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Champignon-Rahm-Schnitzel mit Spdtzle und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel (Oberschale & 120 g) 1 Ei 25 ml Sahne

2 EL Semmelbrosel 2 EL Mehl Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir den Champignon-Rahm:

250 g braune Champignons 2 Zwiebeln 150 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 3 EL Creme Double 1 Bund glatte Petersilie
neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Mehl 3 Eier 1 EL Butter

Fiir den Salat:

250 g Feldsalat 1 Schalotte 2 Scheiben Bacon

1 EL Weilweinessig 3 TL Dijon-Senf 3 TL Zucker

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kalbsschnitzel diese waschen und trockentupfen. Panierstrafie mit Mehl, verquirltem Ei
mit Salz, Pfeffer und Sahne und Semmelbroseln aufbauen. Die Schnitzel hauchdiinn klopfen und
zuerst in Mehl, danach in Ei und in Semmelbréseln wenden. Auf einen separaten Teller legen.
Fiir die Sauce die Champignons putzen und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Zwiebeln
abziehen, feinhacken und mit braten. Mit dem Gemiisefond abléschen und mit Sahne und der
Créeme Double aufkochen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Sauce
mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken.

Fiir die Spétzle Mehl, Eier und 110 Milliliter lauwarmes Wasser in einer Schiissel schlagen, bis der
Teig Blasen wirft. Zehn Minuten ruhen lassen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Spétzleteig ins Wasser schaben und abschopfen, sobald diese an der Oberfliche schwimmen.
Spétzle in einer Pfanne mit Butter anschwenken.

In der Zwischenzeit eine Pfanne mit reichlich Butterschmalz erhitzen. Wenn die Temperatur
stimmt, das Schnitzel hinzugeben und goldbraun ausbacken lassen.

Fiir den Feldsalat diesen verlesen, waschen und schleudern. Baconscheiben fein wiirfeln und
in einer Pfanne ohne Ol ausbacken. Ol, Essig, Salz, Pfeffer, Senf und Zucker zu einem Dressing
verrithren. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Speckwiirfel und Schalotten zum Dressing geben
und mit dem Feldsalat vermengen.

Die Champignonrahm-Schnitzel mit Spétzle und Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Sven Essig am 21. Mérz 2016



Cordon Bleu mit Feldsalat und frischer Melone

Fiir zwei Personen

Fiir die Cordon Bleu:
2 Schnitzel vom Kalb 2 Scheiben Hinterkochschinken 2 Scheiben Emmentaler

200 g Mehl 300 g Paniermehl 100 ml Milch

2 Fier 1 TL edelsiiles Paprikapulver = Sonnenblumendl
Pfeffer Salz

Fiir den Salat:

250 g Feldsalat 1 Bund Radieschen 10 Cocktail-Tomaten
1 Knoblauchzehe 1 Galiamelone 2 EL Dijon-Senf

1 EL weifler Balsamico 2 EL Agavensirup 1 EL Hefeflocken

1 EL Olivenol 6 EL Sonnenblumenol Pfeffer

Salz

Fiir die Cordon Bleu das Kalbsfleisch auslegen und mit dem Schinken und den Emmentaler
belegen, anschliefend in der Mitte zusammenklappen. Mit Zahnstochern die Seiten fixieren. Im
Anschluss die Eier und die Milch verquirlen. Das Mehl und das Paniermehl jeweils salzen und
pfeffern. Dem Mehl aulerdem Paprikapulver beigeben.

Zunichst das Kalbfleisch im Mehl wilzen, danach in die Eiermilch tunken und mit dem Pa-
niermehl ummanteln. Die Schnitzel kurz bei Seite stellen und die Panade ruhen lassen. Nun
den Feldsalat waschen, von den Wurzeln 16sen und abtropfen lassen. Die Radieschen waschen,
die Wurzel abtrennen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Alles
miteinander vermengen.

Das Cordon Bleu in einer Pfanne mit heifiem Ol von beiden Seiten braten, bis sie goldbraun
sind.

Fiir das Dressing etwas Senf mit Agavensirup verquirlen. Den Balsamico, das Sonnenblumenol
und die Hefeflocken hinzufiigen. Die Knoblauchzehe auspressen und hineingeben. Anschlieend
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Melone aufschneiden, von der Schale und den Kernen befreien, anschlielend vierteln.

Das Cordon Bleu mit dem Salat auf Tellern anrichten, die Melone iiber den Salat geben und mit
Tomatenhélften garnieren.

Catalina Paniagua am 03. September 2015



Cordon bleu mit Kartoffel-Mousseline

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:
2 Kalbsrouladen (Oberschale & 170 g) 4 Scheiben gekochter Schinken 100 g Comté

1 Limette, davon den Abrieb 2 Eier, davon das Eiweif3 200 ml Milch, 3,5 %
30 g Butter 30 g Mehl 200 g Reismehl

200 g Paniermehl 2 L Sonnenblumendl 1 Prise Currypulver
Muskatnuss Meersalz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Mousseline:

5 mehlig kochende Kartoffeln 150 ml Milch, 3,5 % 70 g kalte Butter
Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Baby-Salatbléitter 1 Bund glatte Petersilie 50 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Petersilie in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Cordon bleu in einem Topf Sonnenblumendl auf 160 bis 170 Grad erhitzen.

Fiir die Kartoffel-Mousseline Kartoffeln schélen und in kochendem gesalzenem Wasser weich
garen. Abschiitten, ausdampfen lassen und stampfen. Kalte Butter einarbeiten, Milch auf Zim-
mertemperatur erwdrmen und unterrithren. Mousseline mit Salz wiirzen.

Fiir das Cordon bleu eine Béchamel-Sauce herstellen. Dafiir Butter schmelzen, Mehl unterriih-
ren. Milch hinzufiigen und mit einem Schneebesen glattrithren. Comté fein reiben und etwa eine
Handvoll untermengen. Rest des Késes beiseite stellen. Béchamel mit Fleur de Sel und Pfeffer
wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken.

Kalbsrouladen kalt abbrausen, trockentupfen und mit einem Eisen plattieren. Aus dem Fleisch
circa 15 Mal 12 Zentimeter grofle Vierecke schneiden.

Klarsichtfolie auf circa 17 Mal 14 Zentimeter zurechtschneiden, Béchamel darauf ausstreichen.
Fleisch darauf legen. Jeweils zwei Scheiben Schinken auf das Fleisch geben, restlichen Comté
dariiber verteilen. Mit Hilfe der Klarsichtfolie zusammenrollen und fiir zehn Minuten ins Tief-
kiihlfach geben.

Eier trennen. Limette abbrausen, trockenreiben und Schale abreiben. Cordon bleu aus der Klar-
sichtfolie befreien, dann in Reismehl, Eiweifl und abschlieend in Paniermehl wélzen. Fiir circa
drei bis vier Minuten in Sonnenblumendl goldbraun frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Mit Fleur de Sel, Currypulver und Limettenabrieb wiirzen.

Fiir die Garnitur Petersilie in kochendem Wasser einige Sekunden blanchieren. Kalt abschrecken.
Auspressen. Mit Kochwasser piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenol dazugeben und
erneut griindlich piirieren.

Baby-Salatblatter waschen und trockenschleudern.

Petersilien-Ol mit einem Pinsel auf Teller streichen, Cordon bleu darauf setzen. Mit Babysalat
garnieren. Kartoffel-Mousseline separat anrichten. Alles servieren.

Alexandre Bidault am 30. Mai 2016



Doppelt ummanteltes Kalb-Filet mit Rahm-Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet a 320 g 200 g Kalbsbrat 3 Scheiben Tramezzini-Brot
20 g Spinat 1 Zitrone 4 EL Sahne

1 TL Dijon-Senf 2 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Basilikum

3 Zweige Dill 3 Zweige Kerbel 1 Muskatnuss

50 ml Pflanzenol 1 Prise mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi 2 Schalotten 50 g Butter

100 g Sahne 100 g Milch 1 Bund glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rotwein-Kirsch-Butter:

150 ml trockener Rotwein 100 ml Sauerkirschsaft 1 Zitrone

1 Orange 1 Knolle Ingwer & 2 cm 4 TL Speisestéirke

1 EL Puderzucker 60 g kalte Butter 1 Prise mildes Chilisalz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kalbsfilet Petersilie zupfen und mit Spinat waschen und trockenschleudern. In einem
Topf mit kochendem Salzwasser circa zwei Minuten blanchieren, durch ein Sieb abgieflen und
fein hacken. Basilikum, Kerbel und Dill abbrausen und trockenwedeln. Sahne mit Spinat und
Petersilie, Basilikum, Kerbel, Dill, Senf und einigen Zitronenzesten in einer Moulinette zu einer
Creme verarbeiten. Einen Essloffel Kalbsbrit dazugeben und fein piirieren. Ubriges Kalbsbriit
unterrithren, mit Chilisalz und etwas Muskat abschmecken. Kriftig salzen und pfeffern.
Tramezzini nebeneinander auf eine Arbeitsfliche legen, mit dem Nudelholz plattieren und auf
die Breite der Kalbsfilets zuschneiden. Brot etwa drei Millimeter dick mit Brit bestreichen, das
Filet auflegen und. fest zusammenrollen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das ummantelte Fleisch
rundum kréftig anbraten. Im Ofen circa 20 Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise Kohlrabi schélen und in circa 1x1 Zentimeter dicke Stifte schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen und Schalotten glasig braten. Kohlrabi-Stifte dazugeben und kurz durch-
schwenken. Milch und Sahne angieflen und nochmals kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und zugedeckt circa zehn Minuten diinsten. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und fein hacken. Petersilie unter das Gemiise riihren.

Fiir die Rotwein-Kirsch-Butter Puderzucker in einem Topf karamellisieren, mit Wein und Saft
abloschen und auf ein Drittel reduzieren lassen. Stéirke mit zwei Essloffel Wasser anriihren und
die Sauce damit binden. Ingwer schilen, fein reiben und mit Zitronen- und Orangenabrieb zur
Sauce geben und circa fiinf Minuten abkiihlen lassen. Sauce mit kalter Butter aufmontieren und
mit Chilisalz abschmecken.

Das doppelt ummantelte Kalbsfilet im Brotmantel mit Rahm-Kohlrabi und Rotwein-Kirsch-
Butter auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Wolf am 19. Juli 2016



Gefiilltes Kalb-Kotelett mit Kartoffel - Apfel-Stampf

Fiir zwei Portionen
Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts a circa 200 g 2 Zwiebeln 200 g Preiselbeeren
150 ml trockener Rotwein 1 Zweig Rosmarin 2 EL Zucker

1 Prise Piment-d’Espelette 2 Muskatbliiten (Macis) Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffel-Apfel-Stampf:

6 mittelgrofle Kartoffeln 2 siifle Apfel 100 g Korinthen

100 ml Milch 150 g Butter 1 Prise Muskatbliiten
1 Prise Zimtpulver Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 2 Fier Pankobrésel, Mehl
Butter, Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

In zwei Topfen Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Kalbskotelett die Zwiebeln abziehen, in feine Halbringe schneiden und in heifler Butter
anbraten. Mit Zucker karamellisieren und mit Rotwein abléschen. Preiselbeeren dazugeben und
alles einkochen. In die Kalbskoteletts eine Tasche schneiden und mit zwei Dritteln der einge-
kochten Rotweinzwiebeln fiillen. Auflenseiten der Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und von
beiden Seiten in Butter anbraten. Rosmarin und Macis dazugeben. Anschlielend das Fleisch
mit den Gewiirzen circa 25 Minuten bei 150 Grad im Ofen backen. Abschlieend mit Piment
d “Espelette wiirzen.

Fiir den Kartoffel-Apfel-Stampf die Kartoffeln sdubern und ungeschélt in kleine Stiicke schnei-
den. Apfel waschen, Kerngehiiuse entfernen und Fruchtfleisch mit Schale klein wiirfeln. Kartoffeln
in kochendes und gesalzenes Wasser geben, nach fiinf Minuten die Apfel hinzufiigen. Sobald die
Kartoffeln weich sind, Wasser abschiitten und auffangen. Milch erhitzen. Butter und die heifle
Milch zu den Kartoffeln und Apfeln geben und stampfen. Sollte der Stampf zu trocken sein,
etwas Kartoffelwasser dazugeben. Korinthen hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Macis und Zimt
wiirzen. Fiir den Rosenkohl die R6schen putzen und in Salzwasser bissfest kochen. Anschliefend
abschrecken und abtropfen lassen. Eier verquirlen und salzen und pfeffern. Réschen zunéchst in
Mehl wilzen, dann durch das Ei ziehen und mit Pankobroseln panieren. Rosenkohl in Butter
und Ol goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das mit Rotwein-Zwiebeln gefiillte Kalbskotelett mit dem weihnachtlichem Kartoffel-Apfel-
Stampf und dem krossen Rosenkohl auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Grischko am 21. Dezember 2016



Gefiilltes Kalbsfilet mit Karotten und Haselnuss-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 150 g 100 g Weichkiése 2 TL Wildpreiselbeeren
1 Ei 100 g Pankomehl 50 ml Mehl
Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die violetten Karotten:

100 g violette Karotten, klein 400 ml Gemiisefond 100 g Butter

50 g Zucker

Fiir die Haselnuss-Polenta:

150 g Polenta 50 g Haselnusskerne, gemahlen 80 g Pecorino-Kése
50 g Butter 500 ml Gemiisefond 200 ml Milch (3,5 %)
1 Muskatnuss 3 TL Chiliflocken Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 EL Haselnussblattchen

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Haselnuss-Polenta den Gemiisefond und die Milch gemeinsam in einem Topf zum Kochen
bringen. Anschliefend die Polenta mit den gemahlenen Haselniissen hinzugeben. Etwas Muskat-
nuss reiben. Mit Salz, Pfeffer und dem Muskat die Polenta wiirzen. Zehn Minuten aufkochen
lassen und dabei immer wieder umriithren. Die Haselnussbléttchen in Olivendl anrésten und mit
Salz und Chiliflocken wiirzen. Hat die Polenta die gewiinschte Konsistenz erreicht, den Pecorino
und die Butter hinzugeben.

Die violetten Karotten schélen, das Karottengriin allerdings nicht vollstéindig entfernen. Die
Butter und den Zucker in einen Topf geben und erhitzen. Die Karotten darin anbraten. Den
Gemiisefond hinzugeben und die Karotten nur so lange kocheln lassen, dass sie noch bissfest
sind.

In das Kalbsfilet eine Tasche schneiden und von innen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Weich-
kése in kleine Wiirfel schneiden und mit den Wildpreiselbeeren vermischen. Die Weichkése-
Preiselbeeren-Masse in die Tasche geben und gleichméflig verteilen. AnschlieBend mit einem
Zahnstocher verschliefen. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ei in einem Teller aufschlagen und verquirlen. Auf einen zweiten Teller das Mehl und auf
einen dritten Teller das Panko-Mehl geben. Das Filet zunéchst durch das Ei, dann durch das
Mehl und letztlich durch das Panko-Mehl ziehen. Butterschmalz in eine Pfanne geben und das
Kalbsfilet darin anbraten. Anschlieend zehn Minuten in den Backofen geben.

Das gefiillte Kalbsfilet mit violetten Karotten und Haselnuss-Polenta auf Tellern anrichten und
servieren.

Tim Biebigh&duser-Becker am 11. Juni 2015



Hammerherren-Schnitzel mit Risi e Bisi, Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
2 grofle Kalbsschnitzel 4 180 g 4 Scheiben Parmaschinken 1 Zitrone

12 Trockenpflaumen 8 Scheiben Bergkise 2 Eier

50 ml Sahne 150 g Mehl 150 g Paniermehl
50 g Pankomehl 250 g Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir das Risi e Bisi:

200 g Basmatireis 75 g Erbsen 400 ml Gemiisefond
5 Nelken 01 Salz

Fiir den Kartoffelsalat:

3 Kartoffeln, vorw. fest 100 g Feldsalat % Zwiebel

1 Zitrone 250 ml Rinderfond 25 ml Maiskeimol
50 ml Apfelessig 20 ml Kiirbiskernol 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Hammerherrenschnitzel die Kalbsschnitzel waschen und flachklopfen. Jedes Schnitzel
mit Prosciutto und Bergkése belegen und die Trockenpflaumen darauf verteilen. Mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Anschlielend das Schnitzel zur Hélfte zusammenklappen und die Rénder
fest zusammendriicken. Die Eier verrithren und mit Sahne vermengen. Die gefiillten Schnitzel
erst in Mehl, dann in der Ei-Mischung und schliellich in Paniermehl wenden. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb backen. Danach herausnehmen und auf
Kiichenpapier legen. Fiir die Garnierung die Zitrone in kleine Spalten schneiden.

Fiir das Risi e Bisi Ol in einem Topf erhitzen, Reis dazugeben und diesen glasig diinsten. Dann
mit Wasser und etwas Gemiisefond aufgieen und mit Salz und Nelken wiirzen. Kernig diinsten
und kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen unterrithren. Anschlieend vom Herd nehmen.

Fiir den Kartoffel-Feldsalat die Kartoffeln schéilen und in kochendem Wasser und der Hélfte des
Fonds garen. Den Feldsalat waschen, Blétter abzupfen und in kleine Stiicke schneiden. Eine halbe
Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Gekochte Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die gehackten
Zwiebeln und den iibrigen Fond iiber die Kartoffelscheiben gieBen. Mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren mit dem Feldsalat mischen und etwas Kiirbiskernol
iiber den Kartoffel-Feldsalat tréufeln.

Das Hammerherrenschnitzel mit Risi e Bisi und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten. Mit einer
Zitronenspalte garnieren und servieren.

Brigitte Greineder am 11. Juli 2016



Involtini alla Siciliana mit Fenchel-Erbsen-Sugo

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:

2 Kalbsfilet a 200 g 2 Scheiben Kochschinken 1 Zwiebel

2 Eier 100 ml Gemiisefond 100 g Butter
Olivenol

Fiir den Sugo:

500 ml passierte Tomaten 1 Bund Fenchelgriin 100 g Erbsen
1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 100 ml Gemiisefond
50 ml Weilwein 50 ml Rotwein 1 Prise Zucker
Olivenol

Fiir das Gemiise:

100 g Kirschtomaten 1 Zucchini 1 Aubergine

1 rote Zwiebel Olivenol

Fiir die Crouitons:

1 StiBkartoffel 100 ml Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

1 Bund Basilikum 100 g Parmesan 1 Tomate

Fiir die Involtini Eier circa zehn Minuten hart kochen. Zwiebel abziehen und in feine Ringe
schneiden. Kalbsfilet im Schmetterlingsschnitt flachklopfen und mit Schinken, gekochtem FEi
und einigen Zwiebeln fiillen. Das Fleisch stramm zusammenrollen und mit einem Zahnstocher
fixieren. In einer Pfanne mit wenig Olivendl scharf circa fiinf Minuten rundum anbraten.

Fiir die Sugo Zwiebel abziehen, feinhacken und in einer Pfanne mit Olivendl glasig diinsten.
Knoblauch abziehen, Fenchelgriin abbrausen, trockenwedeln, beides fein hacken und in die Pfan-
ne geben. Nach circa fiinf Minuten die passierten Tomaten, Rotwein, Weiflwein und Fond an-
gieflen, kocheln lassen und mit Zucker abschmecken. Erbsen in einem Topf mit Wasser kochen
lassen, herausnehmen und in einer weiteren Pfanne mit wenig Ol anbraten. Erbsen mit der To-
matensauce vermengen und circa 20 Minuten reduzieren lassen.

Fiir die Croutons Siilkartoffel schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit heiflem
Ol goldbraun frittieren.

Fiir das Gemiise Tomaten, Zucchini und Aubergine waschen und trocknen. Zwiebeln abziehen
und fein hacken. Tomaten, Zucchini und Aubergine in feine Scheiben hobeln und in einer heiflen
Grillpfanne mit wenig Ol kriiftig anbraten.

Die Involtini alla Siciliana mit Fenchel-Erbsen-Sugo, Grillgemiise und Siilkartoffel-Crotitons auf
Tellern anrichten und servieren.

Mattia Giannone am 19. Juli 2016



Jdgerschnitzel mit Pommes frites und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 200 g 150 g Mehl 150 g Semmelbrosel
2 Eier 1 Zitrone 200 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 g Champignons 30 g durchwachsener Speck 1 Zwiebel

125 ml Sahne 125 ml Gemiisefond 125 ml trockener Weiflwein
4 TL getrockneter Thymian 1 Bund Petersilie 2 EL neutrales Ol

% TL feines Salz Pfeffer

Fiir die Pommes:

5 Kartoffeln Salz

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 5 Cocktailtomaten 1 Schalotte

75 ml Sahne 14 TL mittelscharfer Senf 2 EL Olivenol

2 EL Weiflweinessig 1 Bund Dill 1 Bund Petersilie
Zucker Salz Pfeffer

Die Fritteuse auf 150 Grad vorheizen.

Fiir die Schnitzel Fleisch waschen, trockentupfen und diinn klopfen. Mit Salz und Pfeffer grof3zii-
gig wiirzen. Eier trennen und eine Panierstrafle mit Mehl, angeschlagenem Eigelb und Semmel-
broseln bereitstellen. Schnitzel darin nacheinander panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz
fiir 2 Minuten goldgelb braten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Fiir die Sauce Champignons in breite Scheiben schneiden und in der Pfanne 2 Minuten scharf
anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Etwas Fett in die Pfanne geben. Zwiebeln abziehen und klein
hacken. Speck kleinschneiden und mit den Zwiebeln anschwitzen, anschliefend mit Weiflwein ab-
16schen. Champignons wieder zugeben und mit Fond und Sahne auffiillen. Salzen und pfeffern
und getrockneten Thymian zugeben. Sauce etwa 15 Minuten kocheln lassen. Pfanne vom Herd
nehmen und gehackte Petersilie unter die Sauce heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pommes Kartoffeln schélen, in Spalten schneiden und 15 Minuten in der Fritteuse vor-
garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Vor dem Servieren bei 180 Grad 4 Minuten knusprig
und goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat Gurke schélen und léings halbieren. Kerne entfernen und die Hélften in diinne
Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Dill waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Petersilie kleinhacken. Sahne, Essig und Senf mischen, mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Dressing iiber Gurken, Schalottenwiirfel, Dill und Petersilie geben. Olivenol
zum Schluss unterriihren. Tomaten schneiden und Salat damit garnieren.

Die Jégerschnitzel mit Pommes frites und Gurkensalat auf Tellern anrichten, mit einer Zitrone
garnieren und servieren.

Thomas Kendermann am 18. Januar 2016



Kalb-Ffilet im Krduter-Mantel, Morchel-Rahm, Bandnudeln

Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet 30 g gemischte Kriuter 1 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Morchelrahm:

180 g Morcheln 1 Schalotte 120 ml Kalbsfond

30 ml Weinbrand 60 ml Schlagsahne 30 g kalte Butter
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

200 g Mehl Typ 00 2 Eier 1 TL Sonnenblumenol
Mehl Salz

In einem Topf fiir das Kalbsfilet Wasser zum Sieden bringen.

In einem Topf fiir die Nudeln gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Kalbsfilet Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Kréuter abbrausen, trockenwe-
deln, Blétter abzupfen und fein hacken. Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivenol
einreiben und in Krautern wiélzen. In Bratschlauch-Folie und anschliefend straff in Alufolie ein-
wickeln. Péckchen in leicht siedendes Wasser geben, aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen
und 5 Minuten ziehen lassen. Anschlieend bei kleiner Hitze fiir etwa 20 Minuten fertig garen.
Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen, dann aufschneiden.

Fiir die Bandnudeln Mehl, Eier, Ol und eine Prise Salz mit dem Handriihrgeriit zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten. Arbeitsfliche bemehlen und Teig mit den Hédnden durchkneten. In
Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen. Dann mit einer
Nudelmaschine zu einer flachen Teigplatte verarbeiten. Teig bemehlen und mit dem Messer
Bandnudeln schneiden. Bandnudeln in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten bissfest garen. Dann
abschiitten.

Fiir den Morchelrahm Morcheln putzen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Olivendl erhitzen,
Schalotte glasig anschwitzen. Morcheln hinzugeben, kurz diinsten und mit Weinbrand abloschen.
Mit Kalbsfond und Sahne auffiillen und Sauce einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit kalter Butter binden.

Pochiertes Kalbsfilet im Krautermantel mit Morchelrahm und selbstgemachten Bandnudeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Both am 13. September 2016
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Kalb-Filet im Champignon, Pfeffer-SoBe, Aprikosen-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets a 150 g 2 Portobello-Pilze 100 g Kalbsbrét

1 Zitrone 2 EL Sahne 1 TL mildes Chilipulver
1 Muskatnuss 3 Zweige glatte Petersilie % Bund Kerbel

feines Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Wirsing 25 g getr. Aprikosen 30 ml Hithnerfond

50 g Sahne 1 EL Meerrettich 1 Msp. mildes Chilisalz
1 Msp. Zimtpulver 1 Muskatnuss feines Salz

Fiir die Sauce:

50 g Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 Wacholderbeeren 20 ml Cognac 80 ml Apfelsaft

1 1. Hiithnerfond 80 g Sahne 2 TL Speisestérke

1 Msp. Orangen-Abrieb 30 g kalte Butter 1 Vanilleschote

1 Knolle Ingwer & 1 cm 1 EL neutrales Ol 2 EL Schwarze Pfefferkérner
Fiir den Stampf:

3 mehligk. Kartoffeln 1 Knolle Sellerie 30 ml Sahne

1 TL Triiffelbutter 1 EL Butter 1 Muskatnuss

feines Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Birne 2 EL Butter 2 EL Orangenlikor

1 TL Puderzucker 3 Bund glatte Petersilie

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Pilze putzen, trocken abreiben und den Stiel herausdrehen. Die Lamellen entfernen und die
Pilzkopfe auf der Innenseite mit Zitronensaft betriaufeln.

Das Kalbsbrit mit der Sahne glatt rithren und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Muskatnuss und
Zitronenschale wiirzen. Etwas Kalbsbrit in die Champignons streichen und mit den Krautern
bestreuen. Das Kalbsfilet in zwei Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je ein
Filetstiick in einen Champignon setzen, das restliche Brét darauf verteilen und mit einem Mes-
ser glatt streichen (das Messer dabei immer wieder in warmes Wasser tauchen). Die gefiillten
Champignons auf ein Backblech setzen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 30 Minuten
garen.

Fiir das Gemiise den Wirsing putzen, waschen und die Blattrippen herausschneiden. Die Wir-
singblatter in kochendem Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und gut
abtropfen lassen. Den Wirsing in Rauten schneiden. Die getrockneten Aprikosen klein schneiden.
Den Wirsing mit den Aprikosen und der Briihe in einem Topf erhitzen. Die Sahne und den Meer-
rettich unterrithren und das Wirsinggemiise mit Chilisalz, Muskatnuss und Zimt wiirzen.

Fiir die Sauce die Pfefferkérner in einem kleinen Topf in kochendem Wasser zwei Minuten blan-
chieren, in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Die Champignons putzen und trocken abrei-
ben. Die Zwiebel schilen und wie die Pilze in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen
und in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Champignons, Zwiebel, Pfef-
fer und Wacholderbeeren darin andiinsten. Mit Cognac abldschen, Apfelsaft, Brithe und Sahne
dazugeben und auf zwei Drittel einkocheln lassen. Vanille, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen.
Die Speisestiarke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren. Unter die kochende Sauce riihren, bis
sie leicht sémig gebunden ist, und die Sauce ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Durch ein Sieb
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gieflen, mit Orangenschale wiirzen und die kalte Butter unterriihren.

Den Wirsing auf vorgewérmten Tellern anrichten, den Rehriicken im Riesenchampignon halbie-
ren und auf dem Wirsing anrichten. Die weifle Pfeffersauce mit dem Stabmixer aufschiumen
und dariiber triufeln. Nach Belieben eine Birne in Spalten schneiden und in Butter andiinsten.
Finen Essloffel Puderzucker dariiber stduben und karamellisieren, die Birnen mit Orangenlikor
aromatisieren und zu dem Kalbsfilet servieren. Mit frischer, gehackter Petersilie garnieren.

Jenny Hohne am 12. Dezember 2016

Kalb-Filet im Krduter-Mantel mit Kartoffel-Maronen-Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets a 150 g 3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian
1 Bund Petersilie

Fiir das Kartoffel-Piiree:

250 g Kartoffeln 10 Maronen 1 EL Butter

100 ml Milch

Fiir das Gemiise:

3 Karotten 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
3 EL Butter 350 ml Kalbsfond 100 ml Portwein
1 Muskatnuss 01 Salz

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Kalbsfilet von allen Seiten scharf anbraten. In Alufolie wi-
ckeln und fiir ca. 25 Minuten im Ofen gar ziehen lassen.

Fiir das Kartoffel-Maronenpiiree Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser garkochen. Etwa
5 Minuten vor Schluss die Maronen hinzugeben.

Die Milch erwérmen, 1 EL Butter hinzugeben und die gekochten Kartoffeln und Maronen durch
eine Kartoffelpresse in die Milch geben. Das Ganze zu einer glatten Masse verrithren. Mit Salz
und Muskat abschmecken.

Butter in einem Topf schmelzen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides in
der Butter glasig andiinsten. Je einen Rosmarin- und Thymian-Zweig dazugeben und kurz mit-
braten, mit Portwein abloschen. Etwas kocheln lassen und mit dem Kalbsfond auffiillen. Etwas
einreduzieren lassen und durch ein Kiichensieb passieren. Danach weiter kocheln lassen.
Karotten schélen, von den Enden befreien und in Scheiben schneiden. In Salzwasser blanchieren.
Butter in einem Topf schmelzen und die blanchierten Karotten kurz in die warme Butter geben.
Mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.

Den restlichen Rosmarin, Thymian und die Petersilie, zupfen und die Blatter bzw. Nadeln fein
hacken und mischen. Das Filet aus dem Ofen und der Folie nehmen, iiber die fein gehackten
Kréuter rollen und in ca. 4 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Die Kalbsfiletscheiben im Kriutermantel zusammen mit der Portweinsauce, dem Kartoffel- Ma-
ronenpiiree und den glasierten Karotten anrichten und servieren.

Sabine Hitzler am 26. November 2015
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Kalb-Filet im Serrano-Mantel unter Ziegenkdse-Haube

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet 50 g Serranoschinken 75 g Ziegenfrischkése
1 Scheibe Weifbrot 1 EL Kiirbiskerne 1 EL Kiirbiskernol
Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

8 Drillinge 1 Zweig Rosmarin Butter

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Paprikasauce:

2 rote Paprika 1 Zwiebel 100 ml Kalbsfond
Butter, zum Schwenken  Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Prinzessbohnen:

150 g Prinzessbohnen 1 kleine Zwiebel 2 EL Sahne

1 Zweig Thymian 1 Muskatnuss Butter, zum Schwenken

Fiir das Kalbsfilet den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kartoffeln und die Bohnen je einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Kalbsfilet den Ziegenfrischkése durch ein Sieb driicken, sodass eine homogene Masse
entsteht. Die Kiirbiskerne fein hacken. Vom Weiflbrot die Rénder abschneiden und in einem
Mixer zerkleinern. Den Ziegenfrischkése dazugeben und mit Pfeffer, den Kiirbiskernen und dem
Kiirbiskernol wiirzen.

Das Kalbsfilet waschen und trockentupfen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Den Ser-
ranoschinken in diinne Streifen schneiden. Das Filet in gleichméfig grofie Medaillons schneiden
und den Rand mit dem Serranoschinken umwickeln. Die Medaillons von beiden Seiten in der
Pfanne scharf anbraten und im Ofen zwo6lf Minuten garen lassen.

Fiir die Paprikasauce die Paprika waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
abziehen und fein hacken. Die Zwiebelwiirfel in einem kleinen Topf mit etwas Olivendl anschwit-
zen. Die Paprika zugeben und mit dem Kalbsfond aufgiefen. Bei mittlerer Hitze etwa zehn
Minuten kocheln lassen. Anschliefend mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Pfeffer, Salz und
etwas Butter nochmals aufschdumen und beiseite stellen.

Fiir die Rosmarinkartoffeln die Kartoffeln schilen und im kochenden Wasser bissfest garen. An-
schlieBend in etwas Olivendl leicht anbraten. Den Rosmarin abzupfen, fein hacken und mit etwas
Salz und Butter ebenfalls mit anbraten.

Die griinen Bohnen im kochenden Wasser bissfest garen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Den Thymian abzupfen und ebenfalls fein hacken. Beides in etwas Butter andiinsten und mit
Sahne und ein wenig Abrieb der Muskatnuss aufkochen lassen. Die Bohnen nach dem Kochen
in feine Streifen schneiden, dazugeben und bei kleiner Hitze warmhalten.

Die Ziegenfrischkése-Masse auf die Kalbsmedaillons setzen und mit einem Bunsenbrenner gold-
braun rosten.

Das Kalbsfilet im Serrano-Mantel unter Ziegenhaube mit roter Paprikasauce und Rosmarinkar-
toffeln und Prinzessbohnen auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Meyer am 06. Mai 2015
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Kalb-Filet mignon, Kartoffel-Gratin, Tomaten, Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

400 g Filet mignon vom Kalb 10 g Butter. 1 Schuss Cognac
1 EL Dijonsenf 150 g Créme-fraiche Pflanzenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

4 vorw. festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 250 ml Vollmilch
40 g Schweizerkise 20 g Butter Muskatpulver
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Tomaten:

2 Tomaten 7 glatte Petersilie 1 Zwiebel

2 EL Semmelbroseln 10 g Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Die kleine Auflaufform buttern.

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Kartoffeln und den Knoblauch schichtweise in
die Auflaufform geben. Die Milch mit erwidrmen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Milch iiber die Kartoffeln geben. Den Kése reiben und mit einer Butterflocke auf das Gratin
geben. Das Gratin fiir 30 Minuten im Backofen garen.

Die Tomate halbieren, etwas salzen und pfeffern. Die Petersilie hacken und die Zwiebel abziehen
und klein schneiden. Die Tomaten in die Auflaufform geben und mit der Petersilie und Zwiebel
bedecken. Die Butter dazu geben und mit den Semmelbroseln bestreuen. In den Backofen zu
dem Gratin geben und 20 Minuten gratinieren.

Das Filet mignon waschen, trocken tupfen und von allen Seiten anbraten. Anschliefend im
Backofen fertig garen.

Den Bratenfond mit dem Cognac abléschen. Die Créme fraiche und den Senf unterrithren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Kalbsfilet Mignon mit Kartoffelgratin, provenzalischen Tomaten und Senfsauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Muriel Liegeois am 30. September 2015

14



Kalb-Filet mit Bdarlauch-Kartoffel-Piiree, Calvados-Rahm

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsfilets:

4 Kalbsfilets a 180 g 1 milder Apfel 150 g Weichkése

1 Zweig Salbeiblatter Pflanzendl Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Bérlauch-Mandel-Pesto:

80 g Barlauch 1 unbehandelte Zitrone 50 g Pecorino, Toscano
250 ml Olivenol 100 g ganze Mandeln Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 110 ml Milch 30 g Butter

1 Muskatnuss 1 1 EL Bérlauch-Mandel-Pesto ~ Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Calvados-Rahm:

1 Schalotte 200 ml Sahne 150 ml Rinderfond
4 EL Calvados Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kalbsfilets das Pflanzendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Filets plattieren, in der
Pfanne auf beiden Seiten jeweils fiinf Minuten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend auf ein Backblech legen. Den Apfel waschen, abtrocknen und entkernen. Den Apfel
und den Weichkése in diinne Scheiben schneiden und damit die Kalbsfilets belegen. Ein paar
Salbeibliatter abzupfen und ebenfalls auf den Filets verteilen. AnschlieSend auf ein Backblech
legen und fiinf Minuten im Ofen iiberbacken.

Fiir das Bérlauch-Mandel-Pesto den Bérlauch waschen und in grobe Stiicke zerkleinern. Die
Mandeln schélen und mit dem Kése und dem Bérlauch in einer Kiichenmaschine zerkleinern.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer zu der Bérlauch-
Mandel- Mischung hinzugeben und weiter zerkleinern.

Fiir das Kartoffelpiiree Wasser in einem Topf mit Salz und Butter zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schélen, wiirfeln und weichkochen. Das Wasser abgieflen. Die Milch in einem Topf
erhitzen. Die Kartoffeln stampfen und anschliefend durch eine Kartoffelpresse driicken. Etwas
Muskatnuss reiben. Die Milch, etwas Butter, den Muskat, das Pesto und Pfeffer hinzufiigen und
glatt riihren.

Fiir den Calvadosrahm die Schalotte abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotte darin goldgelb andiinsten. Den Calvados hinzugeben und einkochen lassen. An-
schlieffend den Rinderfond und die Sahne hinzugeben und aufkochen. Fiinf Minuten einkochen
lassen und die Sauce mit dem Piirierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das gratinierte Kalbsfilet mit Bérlauch-Kartoffelpiiree und Calvados-Rahm auf Tellern anrichten
und servieren.

Klaus-Dieter Cieplick am 02. Juli 2015
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Kalb-Filet mit Brioche-Senf-Kruste, Maronen-Pasta

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

300 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 4 Eier

2 EL Olivenol 2 Zweige Lorbeerblatt feines Salz

Fiir die Fiillung:

1 Schalotte 250 g vorgegarte Maronen 50 ml weifler Portwein
100 g Sahne 125 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

4 Scheiben Kalbsfilet a ca. 200 g 100 g Brioche 2-3 EL Dijon-Senf

1 EL Honig 200 ml Rinderfond 75 ml trockener Rotwein
3 EL Balsamico 50 g Butter 1 EL Butterschmalz
75 g weiche Butter Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

300 g Kohlrabi 2 EL Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Nudelteig drei Eier trennen. 250 Gramm Mehl mit Ei, drei Eigelb, Ol und Salz zu einem
kompakten Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und zum Ruhen in den Kiihlschrank legen.
Fiir die Fiillung Schalotte abziehen und klein schneiden. Maronen hacken und zusammen mit
den Schalotten in einem Essloffel Butter circa zwei Minuten andiinsten. Portwein und Sahne
angieflen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen. Dann alles mit einem Piirierstab
zu einer feinen Creme mixen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.

Teig aus der Folie packen. Danach Nudelteig auf dem iibrigen Mehl diinn ausrollen und durch die
Nudelmaschine drehen. Anschlieflend in Quadrate von etwa acht Mal acht Zentimeter schneiden.
Je einen Teeltffel Maronencreme in die Mitte jedes Teigquadrats geben. Rand um die Fiillung
herum mit dem restlichen Eigelb einpinseln.

Fiir das Gemiise Kohlrabi putzen, schilen, halbieren und die Knollen in hauchdiinne Scheiben
schneiden. In kochendem Salzwasser ein bis zwei Minuten blanchieren. Herausheben und abtrop-
fen lassen. In einer Pfanne zwei Essloffel Butter erhitzen, Kohlrabi darin schwenken. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken.

Fiir die Kruste Brioche im Mixer fein mahlen. 75 Gramm weiche Butter, Senf und Honig cremig
rithren, Brosel unterheben.

Fiir das Fleisch die Kalbsfilets salzen und pfeffern. In Butterschmalz pro Seite ein bis zwei Mi-
nuten braten. Fleisch herausheben, im Ofen in circa zwolf Minuten rosa garen. Bratensatz mit
Wein und Essig abloschen, Fond angieflen. Auf circa 125 Milliliter einkochen. Vom Herd ziehen,
etwas Butter unterrithren. Sauce mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pasta im grolem Topf reichlich Salzwasser aufkochen, Pasta darin in circa fiinf Minuten
garen. Herausheben, abtropfen lassen. Anschliefend Pasta in der iibrigen Butter mit Lorbeer-
blattern schwenken.

Filets aus dem Ofen nehmen. Krustenmasse auf das Fleisch streichen, drei Minuten im Ofen
goldbraun gratinieren.

Kalbsfilet mit Brioche-Senf-Kruste, Sauce, Kohlrabi-Gemiise und Maronen-Pasta auf Tellern
anrichten und servieren.

Laura Bernhard am 28. Dezember 2016
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Kalb-Filet mit Haselnuss-Knépfle, Steinpilze a la Creme

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 700 g

Butter

Fiir die Haselnuss-Knépfle:
2 Eier

50 ml Mineralwasser

Fiir die Steinpilze:

200 g Steinpilze

100 ml Kochsahne

1 Zweig Thymian
Salz

250 g Mehl
3 EL Butter

2 Schalotten
20 ml trockener Weillwein

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

3 EL Haselnussmark
Muskatnuss, Salz

1 Zehe Knoblauch
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Stangel Kerbel 4 Stangel glatte Petersilie

Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Knopfle in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Kalbsfilet Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne
Butter erhitzen, Fleisch rundherum scharf anbraten. Dann bei 80 Grad Umluft in den Backofen
geben, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 52 Grad erreicht hat. Thymian und Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne Butter erhitzen, Thymian und Rosmarin da-
zugeben. Fleisch aus dem Ofen nehmen, in der Pfanne nochmals kurz erhitzen und mit der
aromatisierten Butter iibergieflen.

Fiir die Haselnuss-Knopfle Mehl, Eier, Mineralwasser und Haselnussmark mit einem Holzloffel
vermengen. Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen und iiber einen Spiétzlehobel ins kochende
Wasser schaben. Mit einer Schaumkelle abschépfen. Butter schmelzen und Spétzle kurz in heifler
Butter schwenken.

Fiir die Steinpilze Pilze putzen und halbieren. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Steinpilze heif3
anbraten, dann Hitze reduzieren. Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken und zu den
Steinpilzen geben. Kurz anschwitzen, dann mit Weiflwein abléschen und Kochsahne angieflen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Kerbel und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein
hacken.

Kalbsfilet mit Haselnuss-Kn6pfle und Steinpilzen a la creme auf Tellern anrichten, mit Kerbel
und Petersilie garnieren und servieren.

Tobias Beck am 15. September 2016
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Kalb-Filet mit Kartoffel-Rosenkohl-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 300 g 2 Zehen Knoblauch 1 EL Butter

70 ml Rotwein 150 ml Kalbsfond 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 TL Speisestarke  Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

150 g Kartoffeln 150 g Rosenkohl 10 g Butter

275 ml Gemiisefond 40 ml Milch 40 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Piiree Kartoffeln schélen und wiirfeln.
Rosenkohl in einem Sieb mit Wasser abspiilen. Butter in einem Topf erhitzen und Kartoffel-
Rosenkohl darin kurz andiinsten. Mit Fond angielen und bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen.
Milch und Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und erhitzen. Kartoffel und Rosenkohl
dazu geben und stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kalbsfilet, Butter in einer Pfanne erhitzen. Kalbsfilet von allen Seiten scharf darin
anbraten. Thymian, Rosmarin und angedriickte Knoblauchzehen dazugeben. Das Fleisch fiir 15
Minuten im Ofen garen.

Fond im Bratensatz einkochen lassen und auf die Hélfte reduzieren. Rotwein zugeben und mit
Speisestérke binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Kalbsfilet mit Kartoffel-Rosenkohl-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Petrus Basar am 26. November 2015
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Kalb-Filet mit Limburger Pilzen in Sherry-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbfleischfilets a 150 g 60 g Gorgonzola 100 ml Kalbsfond
100 ml trockener Weiflwein 50 g Butter 12 Stangen griiner Spargel
1 Bund Schnittlauch 1 EL Olivenol

Fiir die Pilze:

400 g weifle, kleine Champignons 2 Schalotten 100 ml Kalbsfond
1 Zehe Knoblauch 20 g Butter 1 Bund Estragon
1 Bund Basilikum 1 Bund Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Sherry-Sahne:

100 ml Sherry Medium 500 ml Sahne

Fiir den Reis:

150 g Basmatireis feines Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Bléatterteig

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz den Reis gar kochen.

Fiir die Garnitur aus dem Blétterteig kreisférmig ausstechen und im Ofen zehn Minuten goldgelb
backen. Anschliefend den Grill im Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Fiir das Kalbsfilet das Fleisch in Butter und Olivendl in einer Pfanne zwei Minuten von jeder
Seite scharf anbraten. Fleisch in Auflaufform legen und im Ofen auf Grillfunktion garen.

Fiir die Beilage den Spargel schilen und in einem weiteren Topf mit Wasser bissfest garen.

Fiir die Limburger Pilze die Champignons abbiirsten und in Butter anbraten. Schalotten und
Knoblauch abziehen, feinhacken und zu den Pilzen geben. Von Estragon, Basilikum und Thymian
Blatter abzupfen, feinhacken und dazugeben. Mit Sherry und Kalbsfond abléschen und zuletzt
250 Milliliter Sahne unterheben und einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren 250 Milliliter
Sahne steifschlagen und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das gratinierte Kalbsfilet mit Sherry-Sahne-Sauce, Limburger Pilzen und Basmatireis auf Tellern
anrichten, mit Blatterteigkreisen garnieren und servieren.

Wim van Zon am 14. Dezember 2015
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Kalb-Filet mit Maronen-Zimt-Thymian-Kruste, Radicchio

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:
2 Kalbsfilets, a 150 g 1 Knoblauchzehe Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kruste:

1 Schalotte 2 Zweige Thymian 70 g vorgegarte Maronen
25 g weiche Butter 2 EL Semmelbrosel 1 Muskatnuss

1 Zimtstange Salz Pfeffer

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio 1 Schalotte 1 EL Olivenol

1 EL Honig 2 EL Balsamicoessig Salz

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch die Kalbsfilets waschen, trocken tupfen und in ein wenig Olivendl von allen
Seiten anbraten. Knoblauchzehe abziehen, andriicken und mitziehen lassen. Anschlieflend in den
Ofen geben und fertig garen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kruste Schalotte abziehen und wiirfeln. Thymian und Maronen fein hacken, mit der
weichen Butter und den Semmelbroseln mischen. Zimt fein reiben. Die Masse mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zimt abschmecken. Kurz kiihl stellen. Abschliefend die Masse auf das Fleisch ver-
teilen und unter dem Grill bei 200 Grad vier Minuten iiberbacken.

Radicchio putzen, lings durchschneiden und vierteln. Schalotte abziehen und klein schneiden.
Radicchio in etwas Ol bei mittlerer Hitze rundum anbraten, bis er leicht gebriunt ist, salzen und
warmstellen. Die Schalotte mit dem Honig etwa zwei Minuten in der Pfanne leicht karamellisie-
ren lassen und mit Balsamico abléschen.

Radicchio und Schalotten auf Teller geben und das Kalbskotelett mit Maronen-Zimt-Thymian-
Kruste darauf anrichten und servieren.

Andrea Szekely am 29. November 2016
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Kalb-Filet mit Rucola-Tomaten-Fiillung, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets, a 200 g 4 Tomaten, getrocknet 100 g Rucola

1 Zehe Knoblauch 100 g Ziegenkéserolle 20 g Haselnusskerne, gemahlen
Chilipulver, Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

1 Zwiebel 200 g Risottoreis 5 EL Butter

50 g Parmesan 600 ml Gemiisefond 2 g Safranfiden

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit etwas Wasser erhitzen. Fiir das Ri-
sotto den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel abziehen, halbieren und eine Hilfte
fein schneiden. Die zweite Halfte anderweitig verwenden. Einen Topf mit einem Essloffel Butter
erhitzen und die Zwiebelstiicke darin glasig andiinsten. Den Risottoreis dazugeben und kurz
anrosten. Anschlieend eine Kelle Gemiisefond dazugeben. Den Gemiisefond einkochen lassen
und dabei ab und zu umriihren. Nach und nach etwas von dem Fond dazugeben, bis der Reis
gar gekocht ist. Fiir die Fiillung die Hélfte von dem Rucola waschen, trocken schleudern und
klein schneiden. Die getrockneten Tomaten kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Knoblauch mit dem Rucola kurz
andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver kréftig abschmecken. Anschlieflend die Tomaten-
stiicke und die Haselnusskerne untermengen. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Eine
Tasche in die Filets schneiden. Mit Salz und Pfeffer die Innenseiten der Taschen wiirzen und mit
der Rucola-Tomaten-Masse fiillen. AnschlieBend mit Zahnstocher verschlieen. Eine Grillpfanne
mit Olivenol erhitzen und die Filets von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend im Ofen
gar ziehen lassen. - 11 - Fiir das Risotto die Safranfiden mit kochendem Wasser iibergieflen und
fiinf Minuten ziehen lassen. Anschlieffend zu dem Risotto geben und gut verriihren. Die restliche
Butter untermengen und den Parmesan dariiber reiben. Mit dem Salz und dem Pfeffer abschme-
cken. Das Safranrisotto mithilfe von Servierringen auf Tellern anrichten, die gefiillten Kalbsfilets
daneben platzieren und die Zahnstocher entfernen. Mit dem restlichen Rucola garnieren, den
Ziegenkise mit einem Triiffelhobel dariiber hobeln und servieren.

Karin Haugeneder am 20. Januar 2015
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Kalb-Filet mit Thunfisch-Tatar und Kapern-Apfeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet

Pfeffer

Fiir die Thunfisch-Creme:
140 g Thunfisch

4 Limette

80 ml Rapsol

4 TL Fliissiger Honig
Pfeffer

Fiir das Thunfisch-Tatar:
150 g Thunfischfilet

1 Schalotte

2 Sténgel Oregano

4 EL Olivenol

1 Sardellenfilet
1 Ei

30 ml Olivendl
rote Pfeffersauce

1 Sardellenfilet
1 Limette
2 Sténgel glatte Petersilie

Meersalz

6 Kapern

1 EL Creme-fraiche
4 TL Dijon-Senf
Meersalz

5 Kapern
10 ml Limonen-Ol
Salz

Pfeffer
Fiir die Kapernipfel:

6 Kapernépfel Mehl neutrales Pflanzenol
Fiir die Brot-Chips:
200 g Tramezzini-Brot 30 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Wildkridutersalat
1 Pomelo

2 essbare Bliiten
neutrales Pflanzenol

2 Kirschtomaten
Olivenol

Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Pflanzendl in der Fritteuse erhitzen.

Fiir das Kalbsfilet Fleisch kalt abbrausen und trockentupfen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen
und Kalbsfilet rundherum scharf anbraten. Im Ofen bei 150 Grad Umluft 17 Minuten garen,
bis eine Kerntemperatur von 50 Grad erreicht ist. Fleisch aus dem Ofen nehmen und im Kiihl-
schrank kalt stellen.

Fiir die Thunfisch-Creme Limette auspressen. Dosenthunfisch, Sardelle und Kapern in einem Sieb
abtropfen lassen und grob ausdriicken. Thunfisch, Sardelle, Kapern, Limettensaft, Ei, Rapsol,
Olivenol, Dijon-Senf und Honig in ein hohes Geféafl geben und mit dem Stabmixer zu einer feinen
Creme piirieren. Créme fraiche und einen Spritzer Pfeffersauce unterrithren und mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Thunfisch-Tatar Limette auspressen. Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen, fein wiir-
feln. Kapern und Sardelle abtropfen lassen, klein hacken und mit Thunfisch vermengen.
Schalotte abziehen, fein hacken und ebenfalls hinzufiigen. Oregano und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blitter abzupfen und fein hacken. Oregano, Petersilie und Limonen-Ol unter das
Tatar mengen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Brot-Chips Tramezzino-Brot rund ausstechen. In einer Pfanne Butter zerlassen, Tra-
mezzino darin ausbacken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die frittierten Kapernipfel Kapernipfel abtropfen lassen, mehlieren und in Pflanzendl frit-
tieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur Pomelo schéilen und Filets auslosen. Zwei Filets mit Olivendl marinieren.
Kirschtomaten waschen, trockenreiben und ebenfalls frittieren. Wildkrautersalat putzen, wa-
schen und trockenschleudern.
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Kalbsfilet aus dem Kiihlschrank nehmen, sehr diinn aufschneiden und als Carpaccio auf Teller
legen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit Thunfisch-Creme betréufeln. Thunfisch-Tatar in
der Mitte platzieren und Wildkréuter und essbare Bliiten darauf drapieren. Pomelo, frittierte
Kapern und Kirschtomaten darauf legen. Brot-Chips dazu reichen und servieren.

Tobias Beck am 12. September 2016

Kalb-Filet mit Triiffel-Kartoffel-Sotto und Gemiise

Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet Butterschmalz

Fiir das Kartoffelsotto:

4 festk. Kartoffeln 1 EL Mascarpone 1 Schalotte
400 ml Hiihnerfond 100 ml Weilwein 1 Muskatnuss
Triiffel Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g Rosenkohl 100 g M6hren 1 Schalotte

1 EL Butter Zucker

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne heifl werden lassen und das Kalbsfilet am Stiick von allen Seiten
scharf anbraten. Das Filet aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen und fiir etwa 20
Minuten im vorgeheizten Ofen weitergaren.

Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. Schalotte abziehen und fein hacken. Die Schalotte in etwas
Butterschmalz andiinsten, Kartoffelwiirfel hinzugeben, kurz anbraten und dann mit dem Weif3-
wein abloschen. Etwas reduzieren lassen und immer wieder mit Fond auffiillen bis die Kartoffeln
die gewiinschte Konsistenz haben. Zum Ende die Mascarpone unterheben, mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne in etwas Butter andiinsten. Mohren schélen
und von den Enden befreien, in kleine Rauten schneiden und zu der Schalotte in die Pfanne
geben. Bliatter vom Rosenkohl einzeln abzupfen und nach etwa 5 Minuten zu den Mohren geben
und mitdiinsten. Kurz vor Ende der Garzeit mit etwas Zucker abschmecken.

Kurz vor dem Servieren des Kartoffel-Risottos, je nach Geschmack Triiffel hinein hobeln und
unterheben. Nicht noch einmal aufkochen.

Das Kalbsfilet aufschneiden, auf dem Kartoffel-Risotto auf Tellern anrichten und darum das
Gemiise drapieren. Etwas frisch gehobelten Triiffel dariiber geben und servieren.

Anna Peinze am 26. November 2015
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Kalb-Filet, Apfel, Schalotten, Cidre-Speck-SoBe, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

500 g Kalbsfilet, am Stiick Rapsol

Fiir die Schalotten:

50 g diinne Scheiben Speck 3 mittelgrofie Schalotten 2 mittelgroBe rote Apfel

150 ml Cidre 150 ml Kalbsfond 4 frische Lorbeerbléitter
1 EL Puderzucker Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Coucous-Salat:

150 g Couscous 1 Salatgurke % orange Paprikaschote
100 g Cherrytomaten 1 Friithlingszwiebel 1 Stiel Basilikum

% Zitrone 3 EL Olivenol 150 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Stiel glatte Petersilie

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Schalotten in Cidre-Speck-Sauce den Speck in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne
ohne Fett knusprig rosten, herausnehmen und beiseite stellen.

Das Kalbsfilet in zwei bis drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffern. Ol in der
Pfanne erhitzen, die Kalbsfilets von beiden Seiten circa drei Minuten anbraten, heraus nehmen
und zugedeckt ruhen lassen.

Schalotten schiilen und lings in vier Spalten schneiden. Die Apfel vom Kerngehiuse befreien und
mit der Schale in acht Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Apfel darin wenden,
mit Puderzucker bestreuen und goldbraun braten, herausnehmen. In derselben Pfanne Ol erhit-
zen und die Schalotten darin anschwitzen. Lorbeerblétter hinzugeben und mit Cidre abléschen.
Fliissigkeit bei starker Hitze einreduzieren. Fond hinzugeben und etwa fiinf Minuten kocheln
lassen. Apfel und Kalbsfleisch wieder in die Sauce geben und etwa fiinf Minuten bei geringer
Hitze ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscoussalat Salatgurke, Paprika und Tomate waschen, putzen und wiirfeln. Friih-
lingszwiebeln von der dufleren Schale befreien und in Ringe schneiden. Alles in eine Schiissel
geben. Basilikum waschen, Blitter von den Stielen zupfen, grob hacken und zu dem Gemdiise in
die Schiissel geben. Einen Essloffel frisch gepressten Zitronensaft hinzugeben, ebenso das Oli-
vendl. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond erhitzen, den Couscous damit in einer Schiissel
aufgieffen und ein paar Minuten quellen lassen. Danach den Couscous in die Schiissel zum Ge-
miise geben und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen, die Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Den beiseitegelegten
Speck und die gehackte Petersilie dekorativ iiber das Gericht geben.

Das Kalbsfilet mit Apfeln und Schalotten in Cidre-Speck-Sauce und Couscous-Gemiise Salat auf
Tellern anrichten und servieren.

Daniel Paasch am 14. Marz 2016
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Kalb-Filet, Basilikum-Pappardelle, Pesto, Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Filets:
2 Kalbmedaillons a 150 g 80 g Biiffelmozzarella neutrales Ol

Salz, Pfeffer
Fiir die Tomatensauce:

20 g Rauchspeck 200 g Fleischtomaten 1 Schalotte

4 Zehe Knoblauch 80 g Tomatenmark 300 ml Kalbsfond
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 TL Zucker
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

200 g Weizenmehl 2 Eier 1 TL Salz

3 Blatter Basilikum

Fiir das Pesto:

10 g Parmesan 1 Zehe Knoblauch 1 TL Pinienkerne

20 g Basilikum 1 TL grobes Salz 4 EL Olivendl, kalt gepresst
schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Blétter Basilikum

In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Die Basilikumbléatter sehr fein schneiden. Das Mehl, die Eier, die Basilikumfddchen und Salz
zu einem geschmeidigen Teig verkneten und kurz ruhen lassen. Die Schalotte abziehen und
zusammen mit dem Speck wiirfeln.

In einem flachen Briter Olivendl erhitzen und die Schalotte sowie den Speck darin andiinsten.
Die Fleischtomaten in grobe Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Tomatenmark zugeben.
Anschlielend mit dem Fond abléschen. Das Lorbeerblatt und den Thymian hinzufiigen sowie
mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce zehn Minuten kdcheln und anschlieend durch
ein Sieb passieren.

Fiir das Pesto den Parmesan fein reiben und zusammen mit den restlichen Zutaten in einem
Riithrbecher mit dem Stabmixer gut durchmixen.

Die Medaillons mit dem Handriicken flach driicken und beidseitig salzen und pfeffern. In einer
Pfanne Ol erhitzen und die Medaillons von beiden Seiten anbraten. Den Mozzarella halbieren
und auf je ein Medaillon legen. Die Pfanne mit einem Deckel versehen und bei mittlerer Hitze
schmoren, bis der Kése leicht geschmolzen ist.

Den Nudelteig sehr diinn zu einem Rechteck ausrollen, die Seiten mit dem gezackten Teigradchen
abschneiden und anschlieBend in etwa zentimeterbreite Streifen schneiden. Anschlieflend fiir fiinf
Minuten im Salzwasser kochen und in einem Sieb abgieflen. Abschliefend das Pesto unter die
Nudeln riihren.

Die Basilikum-Pappardelle mit der Tomatensauce, dem Pesto und dem Kalbsfilet auf Tellern
anrichten, mit dem Basilikum garnieren und servieren.

Gundula Glaser am 12. August 2015
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Kalb-Filet, Estragon-Haube, Erbsen-Piiree, Friihlingsgemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet 1 Scheibe getoastetes Weiflbrot 50 g frischer Estragon
80 g Panko 100 g weiche Butter 100 g Butterschmalz
1 EL Estragon-Senf 50 ml Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Kalbsjus:

200 ml Kalbsfond 100 ml weiler Portwein 30 g fermentierter Pfeffer
Salz

Fiir das Erbsenpiiree:

500 g feine TK-Erbsen 1 Limette 1 TL Créme-fraiche

150 ml Sahne 50 g Butter 200 ml Gemiisefond

1 EL Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Friihlingsgemidise:

8 Stangen weifler Spargel 1 Kohlrabi, klein 10 Zucker-Bundmohren
3 Stange Vanille 50 g Butter 1 Muskatnuss

Butter

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Estragonkruste den Estragon hacken und mit Olivendl fein piirieren. Die Butter schaumig
schlagen, mit der Estragon-Masse und dem Estragon-Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Weifbrotscheibe klein schneiden, in der Moulinette zerkleinern und ebenfalls in die
Masse geben. AbschlieBend das Paniermehl untermischen. Die Estragon-Kruste in einen Gefrier-
beutel fiillen, drei Millimeter dick ausstreichen und fiir etwa 15 Minuten ins Gefrierfach geben.
Das Kalbsfilet waschen, trocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach das Fleisch rundum
in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Anschlielend das Filet aus der Pfanne nehmen und
im Backofen fiir 15 Minuten garen.

Nach 15 Minuten das Filet aus dem Ofen nehmen und diesen auf 200 Grad Grillfunktion umstel-
len. Das Kalbsfilet mit der Estragonkruste belegen und im Ofen etwa vier Minuten gratinieren.
Den Kalbsfond zusammen mit dem weiflen Portwein in einem Topf reduzieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einem weiteren Topf fiir das Gemiise die Butter schmelzen, Erbsen, Sahne und Gemiisefond
hinzufiigen. Die Limette waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben. Die Limette halbieren
und den Saft auspressen. Wenn die Erbsen gar sind, einen Essloffel dieser rausnehmen und zum
Garnieren beiseitelegen. Die Erbsen fein piirieren und mit Butter, Creme fraiche, Salz, Pfeffer,
Zucker und Limettenabrieb und Saft abschmecken.

Den Spargel, den Kohlrabi und die Mohren von den Enden befreien und schélen. Anschlielend
alles in diinne Scheiben schneiden. Die Butter in der Pfanne erhitzen, und das Gemiise darin
bissfest garen. Einen Teil der Muskatnuss fein reiben, der Rest kann anderweitig verwendet wer-
den. Die Vanilleschote der Léange nach anschneiden und das Mark herauskratzen.

Anschlieflend das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Muskat, und dem Vanillemark abschmecken.

Das gratinierte Filet in Tranchen schneiden und mit dem Erbsenpiiree und dem Friihlingsgemii-
se anrichten, den reduzierten Kalbsfond mit fermentiertem Pfeffer um das Fleisch verteilen und
servieren.

Inka Olek am 20. April 2015
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Kalb-Filet, griiner Spargel, Morchel-Rahm, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

200 g Kalbsfilet 3 Bund Blattpetersilie 4 Bund Thymian
1 Bund Kerbel £ Bund Rosmarin 1 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

8 Stangen griiner Spargel 3 TL Puderzucker 100 ml Wermut
100 ml Gemiisefond Salz

Fiir den Morchelrahm:

20 frische Morcheln 50 ml Sherry 200 ml Sahne

1 Zitrone 1 TL Rapsol 1 Schalotte

Fiir den Kréiutersalat:

1 Bund Blattpetersilie 4 Bund Kerbel 4 Bund Estragon
1 EL Essig 1 EL Rapsol Meersalz

Fiir die Garnitur:
1 Schale Rote-Bete-Sprossen

FEinen groflen Kochtopf zur Hélfte mit Wasser fiillen und bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen.
Waihrenddessen das Kalbsfilet von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hilfte der
vier Krauter, Blattpetersilie, Thymian, Kerbel und Rosmarin, in einen Vakuumierbeutel geben.
Mit einem Vakuumiergerdt den Beutel verschlieflen und die Luft heraus saugen.

In das heifle Wasser ein Bratenthermometer héngen. Mit kaltem Wasser die Wassertemperatur
im Topf auf 80 Grad regulieren. Die Herdplatte auf eine Stufe stellen, welche die Temperatur
von 80 Grad iiberwiegend konstant halten kann. Anschlieend das einvakuumierte Kalbsfilet in
das Wasser geben und 30 Minuten ziehen lassen.

Die andere Hilfte der vier Kriauter fein hacken und in eine flache Form geben. Nach Ende der
Garzeit das Fleisch aus dem Wasser nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen. Vor dem Anrich-
ten das Kalbsfilet auspacken, kurz auflen herum in einer Pfanne scharf anbraten, dann heraus
nehmen und zuletzt in den gehackten Kriutern wélzen.

Zwischendurch den Spargel schilen und in einer Pfanne den Puderzucker schmelzen. Anschlie-
Bend den Spargel hinzugeben und leicht karamellisieren. Dann mit Wermut abléschen und den
Spargel bissfest garen. Zuletzt den Spargel mit Salz abschmecken.

Fiir den Morchelrahm die Morcheln sdubern und halbieren. Mit fein gehackten Schalotten in
einer Pfanne mit wenig Rapsdl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Morcheln an-
schliefend mit Sherry abléschen und mit der Sahne auffiillen. Die Sauce nun einkochen lassen
bis sie eine sémige Konsistenz hat. Dann mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Krautersalat die Blitter der drei Krauter abzupfen, in eine Schiissel geben und mit
etwas Essig, Ol und Meersalz marinieren.

Zum Anrichten etwas Rahmsauce in die Mitte des Tellers geben, vier Stangen Spargel darauf
platzieren und eine Scheibe des Kalbsfilets darauf geben. Anschlieend die Morcheln und den
Kriutersalat darum verteilen, mit Rote-Bete-Sprossen garnieren und servieren.

Michael Reich am 30. Juli 2015
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Fiir zwei Personen
Fiir das Kalb:

300 g Kalbsfilet

1 Zweig Estragon
Olivenol

Fiir den Morchelrahm:
150 g getrocknete Morcheln

100 ml Kalbsfond
Rapsol

Fiir das Piiree:
100 g Kartoffeln
1 Muskatnuss

1 Bund Petersilie
3 Barlauchblatter
Salz

1 Schalotte
50 g Schlagsahne
Salz

100 g Sellerie
Salz

Kalb-Filet, Krduter-Mantel, Morchelrahm, Kartoffel-Piiree

1 Zweig Kerbel
1 Bund Dill
schwarzer Pfeffer

25 ml Weinbrand
25 g kalte Butter
schwarzer Pfeffer

300 ml Milch

schwarzer Pfeffer

Fiir das Piiree die Milch in einem Topf zum Kochen bringen.

Die Petersilie waschen, trocknen und die Blétter abzupfen. Den Dill waschen und trocken tupfen.
Anschlieflend alle Krauter fein hacken. Einen kleinen Teil der Krauter fiir die Garnitur beiseite-
legen.

Fiir das Kalbsfilet einen Topf mit Wasser vorbereiten und dieses auf etwa 85 Grad erhitzen.
Das Kalbsfilet 6len, salzen, pfeffern und in den Kriutern wenden. Das Filet anschlieend in
Frischhaltefolie und danach in Alufolie wickeln. In das Wasser geben und aufkochen, danach die
Herdplatte herunterschalten und nach fiinf Minuten bei kleiner Hitze 20 Minuten garen lassen.
Fiir die Morcheln eine Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze vorbereiten.

Die Morcheln putzen. Anschlieflend die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
Ol andiinsten. Die Morcheln dazugeben, mitdiinsten und anschlieBend alles mit dem Weinbrand
abloschen. Den Fond und die Sahne ebenfalls dazugeben und etwas einreduzieren lassen. Die
kalte Butter anschlieflend zum Montieren verwenden.

Die Muskatnuss reiben.

Die Kartoffeln und den Sellerie stampfen und mit Salz, Pfeffer und dem Muskat abschmecken.
Das Filet in Tranchen schneiden, mit dem Piiree und der Sauce auf Tellern anrichten und mit
den Kréutern garnieren.

Margarethe Hoffmann-Decker am 16. April 2015
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Kalb-Filet, Morchel-SoBe, Romana-Salat, Pommes pére noél

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets & 200 g 2 Zweige Salbei Butterschmalz

Fiir die Morchelsauce:

50 g getrocknete Morcheln 1 Zwiebel 250 ml Gemiisefond
20 ml Cognac 120 ml Sahne Salz

Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

1 Mini-Romanasalat Zucker Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Pommes pére noé&l:

8 grofle, festk. Kartoffeln Frittierfett Salz

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kalbsfilets in der Bratbutter von jeder Seite scharf anbraten. Die Salbeizweige mit in die
Pfanne geben und kurz mitbraten. Das Fleisch nach wenigen Minuten wieder aus der Pfanne
nehmen. Die Filets in den Ofen geben und gar ziehen lassen.

Fiir die Morchelsauce die Butter in der gleichen Pfanne schmelzen. Die Zwiebel abziehen, fein
hacken und zu der Butter in die Pfanne geben. Morcheln klein schneiden und ebenfalls in die
Pfanne geben. Die Sahne und den Fond, sowie den Cognac dazugeben und kurz aufkochen lassen.
Bei niedriger Hitze weiter einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Romanasalat halbieren und beide Hilften von beiden Seiten leicht
anbraten, zum Schluss mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Pommes pere noél die rohen Kartoffeln schilen, in ca. 1 bis 4 cm dicke Scheiben schneiden
und mit Ausstechformen ausstechen. Die Fritteuse erhitzen auf ca. 160 Grad vorheizen und die
ausgestochenen Kartoffeln darin ca. 5 Minuten vorfrittieren. Die Kartoffeln wieder herausnehmen
und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Temperatur der Fritteuse auf 180 Grad erhohen und die vorfrittierten Kartoffeln wieder in
die Fritteuse geben und knusprig ausbacken. Danach wieder auf einem Kiichenpapier auslegen.
Die Kalbsfilets zusammen mit der Morchelsauce, dem gebratenem Romanasalat und den Pommes
pere noél auf Tellern anrichten und servieren.

Francois Rominger am 23. November 2015
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Kalb-Filet, Pistazien-Kruste, Kohlrabi-Gratin, Méhrchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kohlrabi-Gratin:

1 Kohlrabi, grof3 150 g Ziegenkése 250 ml Sahne
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Vanille-M&hrchen:

4 Mohren, klein 150 g Butter 250 ml Weifiwein
1 Vanilleschote 100 g Zucker Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Kalbsfilet:

150 g Kalbsfilet 50 g ungesalzene Pistazien Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Pistaziensauce:

50 g ungesalzene Pistazien 2 EL kalte Butter 200 ml Sahne
250 ml trockener Weilwein  Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Kohlrabigratin den Kohlrabi waschen, trocken tupfen und schélen. Anschlieend in feine
Scheiben schneiden und zusammen mit der Sahne, Salz und Pfeffer in eine Gratinform geben.
Den Ziegenkiise in kleine Stiicke schneiden und dariiber streuen und alles zusammen im Ofen
gratinieren lassen.

Fiir die Vanillemohrchen die M6hren waschen, trocken tupfen und schélen. Die Vanilleschote der
Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Die Mohrchen mit dem Vanillemark und dem Zucker in der Pfanne anbraten. Zuletzt
mit WeiBwein abléschen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir das Kalbsfilet die Pistazien in einem Morser klein stoflen. Das Fleisch von beiden Seiten in
den Pistazien wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen
und das Kalbsfilet beidseitig darin fiir einige Minuten braten. Anschlieflend das Fleisch im Ofen
15 Minuten nachziehen lassen.

Fiir die Pistaziensauce die Pistazien in einem Morser zerstoffen und zusammen mit der Sahne
und Weiflwein einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren kalte Butter
hinzugeben und alles mit dem Piirierstab aufschiumen.

Das Kalbsfilet mit dem Kohlrabigratin, den Vanillemthrchen und der Pistaziensauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Tom Mackenroth am 22. April 2015
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Kalb-Filet, Portwein-Jus, Zirbelkiefer-Risotto, Karotten

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet a 300 g 30 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 ml roter Portwein 300 ml Kalbsfond 70 g kalte Butter
Fiir den Risotto:

300 g Risottoreis 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 ml Weiiwein 500 ml Gemiisefond 100 g Zierbelbutter
50 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin 2 EL Samendl

Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

8 Urkarotten 70 g kalte Butter 4 Halme Schnittlauch
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Risotto Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Ol glasig diinsten. Den
Reis hinzufiigen und kurz mitrésten. Mit Weifiwein abléschen und reduzieren lassen. Gemiisefond
nach und nach angieflen. Einen Zweig Rosmarin dazugeben und mitkécheln.

Fiir das Fleisch das Kalbfilet waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit Ol
rundherum circa fiinf Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen und im Ofen circa 15 Minuten
garen.

Fiir den Portweinjus den Bratensatz mit Portwein abloschen. Kalbsfond angieflen und mit Butter
aufmontieren.

Den Risotto mit Parmesan und kalter Zierbelbutter abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Filet aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und tranchieren.

Fiir das Gemiise die Urkarotten schilen, von den Enden befreien und bissfest in einem Topf
kochendem Wasser garen. In einer Pfanne Butter aufschdumen, die Karotten darin schwenken
und kréftig salzen und pfeffern. Mit einigen Réllchen Schnittlauch garnieren.

Das Kalbsfilet mit Portweinjus, Zierbelkiefer-Risotto und gebratenen Urkarotten auf Tellern
anrichten und servieren.

Michael Tasser am 04. Juli 2016
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Kalb-Filet, Zucchini, Pilze, Marsala-SoBe, Kart.-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet a 250 g 1 Bund Kerbel 1 Bund Thymian
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

70 g grofle Steinpilze 1 Zucchini Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Orange 1 Zitrone

100 g Schlagsahne 150 ml Kalbsfond 250 ml Marsala
1 TL Speisestérke Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

1 grofle festk. Kartoffel neutrales Speisedl Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fett in der Fritteuse erhitzen.

Fiir das Fleisch Kalbsfilet kalt abbrausen und trocken tupfen. In Tranchen schneiden und in
heilem Olivendl langsam anbraten. Kerbel und Thymian abbrausen, trockenwedeln, Bléatter ab-
zupfen und zum Kalbsfilet geben. Fleisch mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und bei 60
Grad im Ofen warm halten.

Fiir das Gemiise Steinpilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Zucchini waschen, Enden
entfernen und lings in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und Gemiise darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Marsala-Sauce Zitrone und Orange waschen und jeweils die Schale abreiben. Schalotten
abziehen, fein wiirfeln und in heiem Ol glasig anschwitzen. Mit Marsala abléschen und redu-
zieren lassen. Kalbsfond hinzugeben und weiter einkochen. Sahne angiefien, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Zitronen- und Orangenabrieb verfeinern. Bei Bedarf mit etwas Speisestirke
abbinden.

Fiir die Kartoffelchips Kartoffel schiilen und in feine Scheiben hobeln. In heiflem Fett frittieren,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Garnitur Rosmarin und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Blétter der Petersilie
abzupfen und fein hacken.

Kalbsfilet, Zucchini und Steinpilze im Wechsel auf Tellern schichten und mit Rosmarin und
Petersilie garnieren. Marsala-Sauce um das Tiirmchen tréufeln, Chips dazu anrichten und ser-
vieren.

Katrin Papra am 03. November 2016
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Kalb-Filet, Zuckerschoten, Bandnudeln, Honig-Mandel-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Zuckerschoten:

125 g Zuckerschoten 20 g Butter Salz

Fiir Fleisch und Sauce:

300 g Kalbsfilet 1 Zehe Knoblauch 10 g Mandelbléttchen
1 TL Honig 100 ml Sahne 1 EL Aceto-Balsamico
500 ml Kalbsfond 1 4 EL Olivensl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Nudeln:
200 g helle Bandnudeln  Olivenol Salz

Fiir die Zuckerschoten die Butter in einer heilen Pfanne zerlassen und in ein Gefafl geben. Die
Zuckerschoten hinzugeben, 10 bis 15 Minuten ziehen lassen und mit Salz abschmecken.

Fiir das Fleisch das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und in vier Medaillons teilen. Die Medail-
lons von allen Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Medaillons auf beiden Seiten fiir vier bis fiinf Minuten darin braten. Die fertigen Medaillons aus
der Pfanne nehmen und warm stellen.

Fiir die Sauce den Bratensatz mit dem Aceto-Balsamico abldschen und kurz einkochen lassen.
Den Kalbsfond hinzufiigen und einkochen lassen. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Anschliefend den Knoblauch zusammen mit der Hilfte der Mandelbldttchen, dem Honig und
der Sahne hinzugeben und vermengen. Die Sauce aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und
Balsamicoessig abschmecken.

Fiir die Nudeln einen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen und die Nudeln hinzuge-
ben. Die Nudeln mit geschlossenem Deckel kochen lassen, bis sie bissfest sind. Anschlieffend das
heifle Wasser abschiitten und iiber die Nudeln einen Schuss Olivendl geben.

Das Kalbsfilet mit Zuckerschoten, Bandnudeln und Honig-Mandel-Sauce auf Tellern anrichten,
mit den restlichen Mandelsplittern garnieren und servieren.

Brigitte Schwemin am 11. Mai 2015
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Kalb-Filet-Schwertfisch-Variation mit Pilz- Sdckchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

1 Kalbsriicken a 200 g 1 Schwertfischfilet a 200 g 10 g Triiffel

1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 Zitrone 1 Passionsfrucht

50g Butter 30g weiler Sesam 30g schwarzer Sesam
100 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 1 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian 5 g Speisestéirke 100 g Butterschmalz
Olivenol Salz weifler Pfeffer
Pfeffer

Fiir den Passionsfrucht-Sud:

1 Passionsfrucht 1 Knolle Ingwer a 3 cm 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Pilzsickchen:

200g braune Champions 100 g Krautersaitlinge 1 Ei

200 ml Milch 50 g Mehl 16 Estragonblétter

1 Prise feines Salz

Einen Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 180 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kalb vier Medaillons aus dem Kalbsfilet schneiden und aus der Mitte eine runde, circa
drei Zentimeter grofe Offnung schneiden. Fiir circa zehn Minuten in den Ofen geben. Die runden
Stiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und im weiflen Sesam wélzen.

Kalbsfond in einem groflen Topf reduzieren lassen, mit Sahne verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Triiffel hobeln und hinzufiigen.

Aus dem Schwertfisch vier circa fiinf Zentimeter groBe Stiicke schneiden und in die Offnung der
Kalbsmedaillons stecken. Die gefiillten Medaillons in einer Pfanne mit Ol kurz von beiden Seiten
anbraten.

Vom Schwertfisch vier weitere Stiicke schneiden und in schwarzem Sesam wilzen. Diese mit den
Kalbsstiicken im Sesammantel in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz anbraten.

Fiir das Pilzséckchen Mehl, Milch Ei und etwas Salz zu einem etwas zu diinnen Pfannkuchenteig
verrithren. Diinn in eine beschichteten Pfanne fliesen lassen und sofort auf die Oberseite vier
Estragonbldtter sternformig anordnen, eventuell etwas eindriicken. Wenn die Masse von der
Unterseite angebraten ist, wenden und von der anderen Seite braten. Pilze putzen, vierteln und in
einer Pfanne mit Butterschmalz kurz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pilzmasse auf die Mitte der Pfannkuchen
geben, die Réander der Pfannkuchen anziehen und Séickchen formen. Die Sédckchen im Ofen fiir
circa filnf Minuten kross backen.

Das gefiillte Kalbfleisch sowie das Kalb und Schwertfisch im Sesammantel in diinne Tranchen
schneiden. Passionsfrucht halbieren, entsaften und den Saft mit geriebenem Ingwer, Olivendl,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Scheiben vom Kalb und Schwertfisch kurz darin baden.

Das Kalbfilet-Schwertfisch-Variationen mit Pilz-Séckchen auf Tellern anrichten und servieren.

Wilhelm Dammann am 23. Februar 2016
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Kalb-Geschnetzeltes mit Knopfle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsgeschnetzelte:

400 g Kalbsfleisch 150 g braune Champignons 1 Zitrone

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne

30 g Butterschmalz 30 g Mehl 100 ml trockener Weiflwein
3 Zweige Petersilie 1 EL Pflanzendl Meersalz, Pfeffer

Fiir die Knopfle:

200 g Mehl 100 ml Mineralwasser 2 FEier

2 EL Butter 1 TL Salz Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsgeschnetzelte zunéichst die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Das Kalbsfleisch unter kaltem Wasser abwaschen, trockentupfen und in schmale Streifen schnei-
den. Anschlieffend das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundherum
anbraten, bis es leicht gebrédunt ist. Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseite stel-
len. Die Zwiebeln mit dem Knoblauch im Bratfett des Fleisches glasig diinsten, mit etwas Mehl
bestduben und das Mehl leicht briunen lassen. Dann mit Weilwein und Sahne abléschen und
das Fleisch wieder in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Sauce einkochen
lassen. Wahrenddessen die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Fiir die Knépfle das
Mehl mit einem Teel6ffel Salz vermischen. Die Eier und das Mineralwasser dazugeben und mit
dem Handriihrgerit alles zu einem zahfliissigen Teig verrithren. In einem Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen und salzen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne bei geringer Hitze schmel-
zen und etwas Teig auf die Spétzlereibe fiillen. Die Reibe auf den Topf legen und den Teig mit
dem Teigschaber durch die Reibe in das Wasser driicken. Die - 7 - Knopfle aufkochen, bis sie an
der Oberfliche schwimmen. Anschliefend mit einer Schaumkelle abschépfen und in der Pfanne
mit der Butter warmhalten. Wenn die Sauce auf eine angenehme Konsistenz eingekocht ist, die
Zitrone halbieren und das Geschnetzelte mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Champignons in etwas Pflanzenol anbraten, salzen und pfeffern und zum Geschnetzelten ge-
ben. Dann etwas Petersilie zupfen. Zuletzt die Knopfle mit dem Geschnetzelten auf einem Teller
anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Lars Putensen am 15. Januar 2015
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Kalb -Involtini mit Polenta und Radicchio di Treviso

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:

2 Kalbsschnitzel 6 Scheiben Parmaschinken 3 getr. Ol-Tomaten
1 Kugel Kuhmozzarella 1 Bund Salbei 2 EL Walniisse

2 EL Butter Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir die Polenta:

150 g Maisgrief3 200 ml Milch 100 ml Sahne
700 ml Hithnerfond 40 g Butter 40 g Parmesan

1 Zehe Knoblauch 1 Lorbeerblatt Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio di Treviso 1 rote Zwiebel 1 Zweig Thymian
1 EL Zucker 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivenol

Fiir die Involtini Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Folie diinn klopfen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schinken belegen. Walniisse und Tomaten in
Moulinette zerkleinern und auf die Involtini streichen, mit Mozzarellascheibe belegen. Fleisch
aufrollen und mit Zahnstocher und einem Salbeiblatt befestigen. Butter in der Pfanne zerlassen
und 1 EL Ol der eingelegten Tomaten dazugeben. Involtini rundum anbraten und in der Pfanne
bis zum Anrichten ruhen lassen. Zum Schluss Salbeiblatter in feine Streifen schneiden und mit-
braten.

Fiir die Polenta Knoblauch abziehen und mit dem Messer andriicken. Milch, Sahne, Hithnerfond,
Lorbeerblatt und Knoblauch im Topf aufkochen. Anschlieend Lorbeerblatt und Zehe entfernen
und Grief} einrithren. Kurz aufkochen lassen und bei schwacher Hitze 15 Minuten ruhen lassen.
Parmesan raspeln und mit Butter unter die Polenta rithren. Mit Muskatabrieb, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Fiir den Radicchio Strunk vom Radicchio abschneiden und in Blétter teilen. Weifle, bittere Tei-
le abschneiden. Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und in Ol glasig diinsten. Mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. AnschlieBend mit Essig aufgieffen. Radicchio und Thymi-
anzweig dazugeben und 1 Minute diinsten.

Kalbsinvoltini mit Polenta und karamellisiertem Radicchio auf Teller geben und servieren.

Daniela Guckenberger am 18. Februar 2016
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Kalb -Involtini mit WeiBwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:
4 diinne Kalbsschnitzel a 150 g 100 g Kochschinken 4 Scheiben Friihstiicksspeck

4 Scheiben Fontina-Kése 1 Knolle Knoblauch 2 EL Dijonsenf
30 g Butter 1 Bund Salbei 1 Bund Petersilie
4 EL Sojasauce Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

125 ml trockener Weiflwein 125 ml Rinderfond  Salz, Pfeffer

Fiir die Involtini Schnitzel waschen, trocken tupfen, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend eine Seite mit Senf bestreichen, je eine Scheibe Schinken und Kése darauf legen
und ein Blatt Salbei oben drauf legen. Alles zusammen einrollen, mit Speckscheibe umwickeln
und mit einem Holzspief fixieren. Rollchen mit Mehl bestduben. Die Réllchen sollten moglichst
klein sein. Hierfiir evtl. die Schnitzel halbieren.

In einer Pfanne Butter erhitzen und Involtini darin goldbraun anbraten. Anschliefend mit Wein
abloschen und diesen etwas einkdcheln lassen. Mit Fond und Sojasauce auffiillen und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Danach bis zum Servieren kiécheln lassen.

Weilweinsauce als Spiegel auf Tellern anrichten, Kalbsinvoltini darauf legen, mit Salbei und
Petersilie garnieren und servieren.

Wilma Amort am 10. Marz 2016
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Kalb-Involtini, Spinat-Ricotta-Fiillung, Schupfnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:

2 Kalbsschnitzel 100 g frischer Spinat 30 g Ricotta
4 Scheiben Parmaschinken 10 g Pinienkerne Pflanzenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 100 ml Weilwein trocken 200 ml Kalbsfond
1 EL Maisstérke 1 Knoblauchzehe

Fiir die Seitlinge:

8 Kirschtomaten 4 Seitlinge 1 Schalotte
Margarine Puderzucker Olivenol
Fiir die Schupfonudeln:

400 g festk. Kartoffeln 2 FEier 200 g Mehl
Muskat, Salz, Pfeffer Butter, Rosmarin

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Kalbsschnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit Schinken, Ricotta,
Pinienkernen und Spinat belegen und zusammenrollen. Die Rollen dann mit Zahnstochern fest
stecken.

Die Rollchen scharf anbraten und herausnehmen. Anschliefend in einer Auflaufform in den
Backofen stellen.

Fiir die Sauce zwei Seitlinge und einige Tomaten in den Bratensatz geben und diese dann mit
ausgepresstem Zitronensaft und Weifiwein abléschen. Mit Kalbsfond aufgielen und einkochen.
Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln kochen und dann klein reiben. Mit dem Ei und dem Mehl
verrithren und kraftig wiirzen. Aus dem Teig etwa sechs Zentimeter lange Rollchen formen und
diese in siedendes Wasser geben, bis sie an die Oberfliche schwimmen. Die Schupfnudeln im
kaltem Wasser abschrecken und dann in einer Pfanne mit Butter goldgelb anbraten.

Fiir das Pilzbett die Seitlinge in Scheiben schneiden und scharf anbraten und eine zerkleinerte
Schalotte dazugeben.

Die Involtini auf dem Pilzbett anrichten, mit der Pilz-Tomaten-Sauce betriufeln und daneben
die Schupfnudeln geben, anschliefend servieren.

Friederike Bliimel am 29. Juli 2015
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Kalb-Kokos-Rahm-Geschnetzeltes, Gemiise und Semmel-Knddel

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

1 Kalbsfilet a 250 g 200 g griine Bohnen 100 g weifle Champignons
1 rote Zwiebel 1 Knolle Ingwer a 2cm 1 Zehe Knoblauch

1 rote Chili 100 ml Kokosmilch 50 ml Sahne

5 EL Sojasauce 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Zitronengras

% Bund Koriander 1 EL Zucker 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Semmelknédel:

300 g Brotchen vom Vortag 300 ml Milch 3 Eier

1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Bund Koriander Salz

Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und schnetzeln. In einer Pfanne mit
Ol stark anbraten. Zitronengras und Ingwer kriiftig zerstoen. Zwiebel und Knoblauch abzie-
hen und kleinhacken. Koriander waschen, trocken wedeln und hacken. Champignons putzen, in
Scheiben schneiden und in die Pfanne geben. Friithlingszwiebeln und Chili in feine Ringe schnei-
den. Alle Zutaten mit dem Fleisch anbraten.

Fiir die Knédel Brotchen grob hacken und mit Eiern und Milch quellen lassen. Ingwer schélen
und reiben und mit gehacktem Koriander unterheben. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kleine Kndédel formen und in einem Topf mit heiflem Wasser leicht kochen lassen.

Griine Bohnen in die Bratpfanne geben und mit Kokosmilch abléschen. Sahne und Sojasauce
hinzufiigen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sobald die Knodel oben schwimmen, diese herausnehmen.

Das Kokos-Rahm-Geschnetzelte mit Gemiise und Semmelknddel auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Liberty Solomon-Ehrich am 20. Januar 2016
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Kalb-Kotelett in Rotwein-SoBe mit Bratkartoffeln, Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskotelett & 200 g Butterschmalz
Fiir die Rotweinsauce:

1 Zehe Knoblauch 1 Stiick Ingwer 1 Zitrone

1 Orange 1 Chilischote 500 ml Rotwein
200 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark 2 Lorbeerblédtter
1 TL Puderzucker 2 EL Stérke Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Artischocke 6 Kirschtomaten 50 ml Gefliigelfond
Ol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Fiir das Fleisch das Kalbskotelett
in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten kurz anbraten und es anschliefend in den
Backofen geben. Von dem Ingwer eine zentimetergroie Scheibe abschneiden. Den Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone und die Orange schélen und jeweils einen Strei-
fen der Schale abscheiden. Die Friichte konnen anders verwendet werden. Den Puderzucker in
einer Pfanne karamellisieren, das Tomatenmark dazugeben und leicht anrdsten. Mit dem Rot-
wein abloschen und das Ganze zu einem Sirup einkocheln lassen. Anschliefend mit dem Fond
aufgieflen, etwas reduzieren lassen und mit der Stdrke abbinden. Die ganze Chili, den Knob-
lauch, die Ingwerscheibe, die Lorbeerbliatter und die Zitronen- und Orangenschale dazugeben
und das Kotelett in der Sauce garziehen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
Bratkartoffeln die Kartoffeln schélen und in gleich grole Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln hineingeben und von allen Seiten goldbraun braten.
Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Artischockengemiise die Blétter von
der Artischocke abschneiden, sodass nur das Herz iibrig bleibt. Die Blétter konnen anderweitig
verwendet werden. Das Stroh herauskratzen und das Herz in Scheiben schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Artischockenscheiben darin etwa fiinf Minuten braten. Mit dem
Gefliigelfond abloschen. Die Tomaten hinzugeben und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Kalbskotelett mit der Rotweinsauce auf Tellern anrichten und mit den Bratkartoffeln und
dem Artischockengemiise servieren.

Marga Halcour am 26. Januar 2015
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Kalb-Kotelett mit Steckriiben-Piiree, Rosenkohl, Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts a 200 g 2 EL Butter 3 Zweige Rosmarin
neutrales Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g Steckriibe 50 ml Gemiisefond 1 EL Butter

Salz

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 1 Muskatnuss neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

2 Schalotten 2 Apfel 50 g getrocknete Cranberries
50 ml Apfelsaft 1 EL Apfelbalsamico 1 TL Zucker
Butter, Chili Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kalbskoteletts das Fleisch kalt abbrausen und trockentupfen. Kalbskoteletts von mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heilen Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten.
Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen
und fein hacken. Fleisch mit der Butter bepinseln und im Rosmarin wélzen. Fiir zehn Minuten
bei 180 Grad in den Ofen geben.

Fiir das Piiree Steckriibe schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einen Topf geben und knapp
mit Wasser bedecken. Eine grofie Flocke Butter und Salz dazugeben. Aufkochen, bis die Steck-
ritbe noch einen leichten Biss hat. Anschliefend in den Mixer geben und je nach gewiinschter
Konsistenz mit etwas Fond fein piirieren.

Fiir den Rosenkohl von den Réschen des Rosenkohls den Strunk entfernen und die Blédtter abzup-
fen. Topf mit Ol erhitzen und die Blitter darin frittieren. AnschlieBend auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir das Apfel-Cranberry-Chutney die Apfel schélen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten abziehen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Beides in einem Topf in etwas
Butter glasig anschwitzen. Ein wenig Zucker dazugeben. Mit Apfelbalsamico abléschen und den
Apfelsaft dazugeben. Alles zusammen langsam einkochen. Getrocknete Cranberries hinzufiigen
und kurz mit kécheln lassen. Zum Schluss mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbskotelett mit Steckriibenpiiree, frittiertem Rosenkohl und Apfel-Cranberry-Chutney
auf Tellern anrichten und servieren.

Souad Boujloud am 21. Dezember 2016
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Kalb-Kotelett, Kartoffel-Piiree, Rosenkohl, Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbskoteletts:
2 Kalbskoteletts a circa 200 g 2 Zehen Knoblauch 200 ml trockener Rotwein

150 ml Kalbsfond 2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 1 Apfel

125 ml Milch 1 EL Créme double 1 EL Butter

1 EL koérniger Senf Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 4 EL Butter 1 EL Pankobrosel

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In zwei Topfen gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, abspiilen und grob wiirfeln. In Salzwasser etwa 20 Minuten
kochen, bis die Kartoffeln gar sind. Apfel schiilen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und Frucht-
fleisch in Spalten schneiden. Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Apfelspalten
darin leicht anbraten. Kartoffeln abgieflen und abtropfen lassen. Milch kurz erwérmen, Kartof-
feln dazugeben und stampfen. Senf und Creme double unter das Piiree rithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin résten. Apfelspalten zusammen mit dem Piiree anrichten und
die Rostzwiebeln dariiber geben.

Fiir die Kalbskoteletts Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ol in der Pfanne erhitzen und
die Koteletts von jeder Seite 90 Sekunden scharf anbraten. Herd auf die mittlere Stufe zuriick-
drehen und das Fleisch nochmal von jeder Seite drei Minuten anbraten. Anschlielend die Butter
dazugeben. Knoblauchzehen zerdriicken und mit dem Rosmarin ebenfalls in die Pfanne geben.
Mit Pfeffer wiirzen. Fleisch aus der Pfanne nehmen und bei 100 Grad im Ofen zu Ende garen.
Fiir die Rotweinsauce Bratensatz mit Rotwein abléschen und Fond angieflen. Fliissigkeit auf
starker Hitze auf die Hélfte einkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch
ein Sieb passieren.

Den Rosenkohl putzen und waschen, den Strunk kreuzweise einschneiden. In reichlich Salzwasser
zehn Minuten kochen. In ein Sieb abgieBen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Butter in
einem Topf zerlassen. Rosenkohl dazugeben und einige Minuten darin anschwitzen. Mit Panko-
broseln bestreuen und nochmals wenden.

Die Kalbskoteletts mit Kartoffelpiiree, Rosenkohl und Rotweinsauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Maximilian Klapsing am 21. Dezember 2016

42



Kalb-Kotelett, Rosenkohl, Ofen-Kartoffeln, Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts a 200 g 2 Zweige Rosmarin Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

150 g Rosenkohl 25 g Butter 2 EL Pankobrosel
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Ofen-Kartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 50 ml Olivendl 1 Bund Rosmarin
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Preiselbeer-Schalotten:

4 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

100 g Preiselbeeren 100 ml Portwein 50 ml Pflanzendl
20 g Zucker 3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Chili-Apfel:

1 Apfel 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 EL brauner Zucker 1 Muskatbliite (Macis) Chili-Pulver

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Rosenkohl in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Ofen-Kartoffeln die Kartoffeln waschen, trocken tupfen und in Spalten schneiden. In
einer Schiissel mit dem Olivendl, Salz, Pfeffer und Chili vermengen und auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech verteilen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen,
fein hacken und dariiber streuen. Unter Wenden fiir circa 25 Minuten bei 200 Grad im Ofen
knusprig backen.

Fiir den Rosenkohl die Roschen putzen und die Bléttchen 16sen. In Salzwasser blanchieren, in
FEiswasser abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter aufschdumen lassen und
Pankobrosel darin anrdsten. Rosenkohl hinzugeben, in der Pfanne schwenken und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Preiselbeer-Schalotten die Schalotten und den Knoblauch abziehen und in Scheiben
schneiden. Ol in einem flachen Topf erhitzen und beides darin andiinsten. Preiselbeeren da-
zugeben. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Portwein abléschen. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und hinzufiigen. Einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Servieren Thymianzweige entfernen und nach Belieben mit Zitronensaft abschmecken.
Fiir das Kalbskotelett Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in der Pfanne erhitzen.
Kalbskotelett und Rosmarin in die Pfanne geben und einige Minuten braten. Die Koteletts wen-
den und nochmals einige Minuten braten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Chili-Apfel den Apfel schiilen, entkernen und in Spalten schneiden. Zitrone halbieren und
auspressen. Einen Teil des Saftes mit den Apfelspalten vermengen. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zucker einstreuen und karamellisieren. Restlichen Zitronensaft in die Pfanne geben. Apfel und
Macis dazugeben und mit Chili wiirzen. Abgedeckt fiinf Minuten diinsten. Vor dem Servieren
Muskatbliite entfernen.

Das Kalbskotelett mit Rosenkohl, Ofen-Kartoffeln, Preiselbeer-Schalotten und Chili-Apfeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Michaela Mandlbauer am 21. Dezember 2016
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Kalb-Medaillons mit Bratkartoffeln und Waldpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:
2 Kalbsmedaillons, a 200 g 100 ml Weilwein 100 g Mehl

1 TL Honig 1 EL Dijon-Senf Olivenol
Pfeffer Meersalz

Fiir die Bratkartoffeln:

3 kg festk. Kartoffeln, grol 1 Zwiebel, grof3 Olivenol
Pfeffer Meersalz

Fiir die Waldpilze:

200 g Steinpilze 200 g Maronenpilze 50 g Speck
20 g Butter 1 Bund Petersilie Olivenol
Salz bunter Pfeffer

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln
waschen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schale mit Wasser legen. Nach fiinf Minuten
die Kartoffelscheiben herausnehmen und trocken tupfen. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die
Kartoffeln hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalotten abziehen und fein schnei-
den und ebenso zu den Kartoffeln dazugeben. Die Kartoffeln gar braten, sodass sie goldbraun
sind.

Die Kalbsmedaillons waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Senf be-
streichen, mehlieren und in einer Pfanne mit heiflem Ol beidseitig jeweils fiinf Minuten anbraten.
Die Medaillons in Alufolie wickeln und in den vorgeheizten Backofen zum Ruhen legen.

Die Waldpilze putzen, von den Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Ebenso den
Speck in Wiirfel schneiden. Die Blétter von den Krautern abzupfen und fein hacken. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Pilze und den Speck darin schmoren. Kurz vor Schluss die
frischen Kréuter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsmedaillons mit den
Pilzen und den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, mit Kriutern garnieren und servieren.

Pascal Dieckmeyer am 14. Oktober 2015
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Kalb-Medaillons mit Orangen-Sauerkirsch-Ragout, Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsmedaillons:

400 g Kalbsfilet 80 g Sauerkirschen 2 Orangen

6 Dorrpflaumen 1 Zitrone 3 Zehen Knoblauch
4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 50 ml Kalbsfond

50 ml Rotwein 2 EL Butterschmalz 3 TL Puderzucker

1 TL Maisstéirke Butter, Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Risotto:

150 g Carnoli-Reis 1 Bund Borretsch 2 Friihlingszwiebeln
30 g Pecorino 1 Zehe Knoblauch 1 1 Gemiisefond

100 ml trockener Weilwein 1 TL Butter 4 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen in der Warmhaltefunktion vorheizen. Fiir das Risotto den Gemiisefond in einem Topf
erhitzen. Einige Borretsch-Blatter beiseitelegen und den Rest mit in den Topf geben. Das Kalbs-
filet waschen, trocken tupfen und mit Kiichengarn in Form bringen. In einer Pfanne das But-
terschmalz auflésen und die Thymian-Zweige hineinlegen. Das Fleisch darin von allen Seiten
anbraten und immer wieder mit Butterschmalz iibergieflen. Anschlieend direkt in den Ofen ge-
ben. Die Pfanne aufbewahren. Fiir das Risotto zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Friihlingszwiebeln von den Enden befreien und in feine Ringe schneiden. Diese zusammen
mit der zerdriickten Knoblauchzehe im Topf andiinsten. Den Reis dazugeben und zwei Minuten
anrosten. Mit dem Weilwein abléschen und kurz einziehen lassen. Die Borretsch-Blétter aus
dem Fond schopfen und zusammen mit dem restlichen Olivend] im Mixer zu einer Creme verar-
beiten. Nach und nach den Fond zugeben und in zwei Schritten die Borretsch-Creme dazugeben.
Fiir die Sauce den Kalbsfond und den Rotwein in die Pfanne mit dem Bratenansatz geben und
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls mit Maisstérke abbin-
den. Fiir das Orangen-Sauerkirschen-Ragout eine Orange halbieren und den Saft auspressen. Die
andere Orange in Filets schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Orangenfilets in der
Pfanne schwenken. Mit dem Puderzucker bestreuen und karamellisieren lassen. Anschlieflend
den Ein wenig Zitronenschale abziehen und zusammen mit den Rosmarinzweigen dazugeben.
Die Sauerkirschen hinzufiigen und bei Bedarf etwas Sauerkirschsaft unterrithren. Kurz ziehen
lassen. Abschliefend mit ein wenig Salz und etwas Pfeffer abschmecken und die Rosmarinzwei-
ge entfernen. Kurz vor dem Anrichten den Pecorino reiben und unter das Risotto heben. Das
Kalbsfilet in Medaillons schneiden. Das Kalbsmedaillons mit Orangen-Sauerkirsch-Ragout an
Borretsch-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Brandtstetter am 19. Februar 2015
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Kalb-Medaillons, Kartoffel-Kohlrabi-Gemiise, Apfelscheiben

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsmedaillons:

4 Kalbsmedaillons a 60g 2 EL Olivenol Salz
Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Kohlrabi-Gemiise:

300 g kleine Kartoffeln 300 g Kohlrabi 1 Zwiebel
250 ml Kalbsfond 100 g Creme double Salz

roter Pfeffer

Fiir die Apfelscheiben:

2 siuerliche Apfel 1 Zitrone 40 g Butter
2 EL Zucker 100 ml trockener Weiflwein

Fiir das Gemiise die Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in kaltes Wasser legen. Die Kohl-
rabis schilen und etwa in gleich grofie Stiicke wie die Kartoffeln schneiden. Die Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. Den Fond in einem kleinen Topf erwérmen. Die Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel darin glasig diinsten. Kartoffeln und Kohlrabi zugeben und weitere zwei Minu-
ten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Fond zugiefilen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten garen. Kurz vor Ende
der Garzeit die Créeme double unterriihren.

Inzwischen fiir die karamellisierten Apfelscheiben die Apfel schiilen, das Kerngehéuse mit einem
Ausstecher entfernen und in Scheiben schneiden. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.
Die Butter in einer Pfanne aufschdumen und den Zucker darin bei mittlerer Hitze unter stéandi-
gem Riihren karamellisieren. Sobald das Karamell braun zu werden beginnt, mit dem Weifiwein
abloschen. Die Apfelscheiben zufiigen und anbraten; zwischendurch die Pfanne schwenken, damit
sie nicht anbrennen. Dann mit dem Zitronensaft betrdufeln und abgedeckt bei geringer Hitze et-
wa drei Minuten schmoren lassen. Fiir die Kalbsmedaillons das Fleisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden
Seiten drei Minuten braten.

Die Medaillons mit dem Gemiise auf Tellern anrichten mit Apfelscheiben belegen und nach
Belieben mit dem Karamellsirup betrdufeln. Servieren.

Inge May am 25. April 2016
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Kalb-Medaillons, Safranreis, Thai-Spargel, Triffel-Sofe

Fiir 2 Portionen
Fiir die Kalbsmedaillons:

1 Kalbsfilet a 480 g 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir die Triiffelsauce:

1 frischer, schwarzer Triiffel 200 ml Kalbsfond 60 ml Sahne (30%)
60ml Triiffelol 1 TL Triiffelpaste  Salz

Pfeffer

Fiir den Reis:

300 g Basmatireis 80 g Butter % Msp. persisches Safranpulver
Salz

Fiir den Thai-Spargel:

400 g Thai-Spargel Salz

Fiir die Garnitur:

8 Cherrytomaten

Backofen auf 180 C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Den Reis in eine Schiissel geben und mehrmals waschen, so dass das Wasser beim Auswaschen
sauber ist. Den Reis zusammen mit der Butter in etwa 800 ml Wasser in einem beschichteten
Topf zum Kochen bringen. Safran sowie Salz hinzugeben. Alles fiir ca. 20 Minuten kochen lassen,
danach den Reis bis zum Servieren auf niedrige Temperatur stellen.

Kalbsfilet wenn nétig parieren und in zwei jeweils ca. 220 g schwere Stiicke portionieren. Ol in
einer bei mittlerer Hitze erwérmen und das Fleisch von beiden Seite anbraten, salzen und pfef-
fern. Die Knoblauchzehe andriicken und zusammen mit dem Thymian- und Rosmarinzweigen in
die Pfanne geben. Anschliefend die Filets aus der Pfanne nehmen, diese mit jeweils 3 TL Butter
bestreichen und mit den Krautern aus der Pfanne fiir circa 8 Minuten im Ofen weitergaren.
Fiir den Thai-Spargel Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Thai-Spargel von den
holzigen Enden befreien und das untere Drittel schéilen. Thai-Spargel bissfest garen.

Fiir die Triiffelsauce Kalbsfond in einen kleinen Topf erwidrmen. Triiffelpaste und Triiffelol hin-
zugeben und den frischen Triiffel hineinhobeln. Die Sahne hinzugeben und kurz aufkochen, Hitze
wieder reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Cherrytomaten in einer Pfanne mit etwas Olivendl kurz erhitzen und durchschwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Kalbsmedaillons mit persischem Safranreis, Thai-Spargel und Triiffelsauce auf Tellern anrichten,
mit Cherrytomaten garnieren und servieren.

Reza Sadeghi am 13. Juni 2016
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Kalb-Medaillons, Zitronen-Krduter-Sofe, Pldatzchen

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsmedaillons:

500 g Kalbsfilet am Stiick 100 g grofle Kapernépfel 100 g schwarze Oliven
6 EL Olivenol

Fiir die Kriutersauce:

1 Zitrone 3-4Stéangel glatte Petersilie  3-4Zweige Oregano
3-4 Zweige Zitronenthymian 75 g Butter 2 EL Honig

1 Knolle Knoblauch Salz, Pfeffer

Fiir die Plétzchen:

300 g festk. Kartoffeln 1 Ei 70 g Butter

3 EL Mehl 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie
3-4 Zweige Thymian 100 ml Rapsdl Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelplédtzchen die Kartoffeln schélen, mit einer Reibe in eine Schiissel raspeln, den
austretenden Saft wegschiitten, die geriebenen Kartoffeln durch ein Kiichentuch auspressen bis
sie ziemlich trocken sind.

Die Krauter abbrausen, trocken tupfen und fein hacken. Das Ei aufschlagen und mit Mehl und
Kréautern unter den Teig mischen. Teig salzen, pfeffern und griindlich vermengen. Anschlieend
in einer Pfanne in Butter und Rapsdl goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale mit einem Kartoffelschéler hauchdiinn her-
unterschilen. Die Schale in feine Streifen schneiden. Anschliefend Frucht halbieren und Saft
auspressen.

Petersilie, Zitronenthymian und Oregano waschen, trocken schiitteln, Blédtter abzupfen und klein-
hacken.

Fiir das Fleisch Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in circa zwei Zentimeter breite Medaillons
schneiden und diese von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kalbsmedaillons darin auf jeder Seite circa drei Minuten
anbraten. Kapern, Oliven und Zitronenschale hinzufiigen und kurz mitbraten. Medaillons mit
Zitronensaft abloschen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Butter in Stiicke schneiden und zusammen mit Honig unterschwenken. Gehackte Kriauter ein-
rithren und die Sauce abschmecken.

Medaillons auf Tellern anrichten, Sauce mit Oliven und Kapern dariiber geben.

Wilma Amort am 09. Marz 2016
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Kalb-Roulade mit Kartoffel-6ratin und Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

2 Kalbsschnitzel & 170 g 4 Scheiben Serrano-Schinken 8 Blétter Salbei
2-3 Zweige Thymian 50 g Parmesan 2 EL Ricotta

1 Prise Piment-d "Espelettes Salz Pfeffer

Fiir das Gratin:

2 grofle weichk. Kartoffeln 2 Zehen Knoblauch 140 ml Sahne

1 Muskatnuss Butter Salz

Fiir die Sauce:

1 Champignon 1 Stange Sellerie 1 Schalotte

3 Zweige Rosmarin 300 ml Kalbsfond 150 ml trockener Weiflwein
Butter

Fiir den Parmesanschaum:

400 g Parmesan 2g Soja Lecithin-Pulver

Fiir die Garnitur:

1 Handvoll Baby-Leaf-Salat 3 kleine Karotten 1 Zitrone
Olivendl Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Gratin Sahne in einem Topf erhitzen. Knoblauch abziehen, andriicken und dazuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Kartoffeln schilen, mit einer Mandoline in vier
Millimeter Scheiben schneiden und Kreise ausstechen. Kurz bevor die Sahne kocht, Herdplatte
abstellen.

Kartoffelscheiben zur Sahne geben und zwei Minuten garen. Kleine Auflaufform mit Butter ein-
fetten, die Kartoffelscheiben hineinlegen, mit der Sahne iibergieen und fiir 20 Minuten in den
Ofen schieben. Fiir die Sauce den Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Den Champignon
und den Sellerie putzen, Schalotte abziehen. Alles kleinschneiden. Anschlielend in etwas But-
ter anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen. Einkochen lassen. Kalbsfond dazu geben und kécheln
lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren. Das Gemiise kann anderweitig verwendet werden. Die Sauce
zuriick in den Topf schiitten. Mit kalter Butter montieren. Rosmarinzweige in die Sauce legen.
Fiir die Roulade den Parmesan reiben und mit Ricotta, Piment d Espelettes, Salz und Pfeffer
vermengen. Je zwei Scheiben Serrano auf das Fleisch legen. Mit Ricotta bestreichen. Mit je vier
Salbeiblédttern belegen. Das Fleisch zusammenrollen und mit Kiichengarn festbinden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Roulade in etwas Olivenol rundum kurz und scharf anbraten und fiir
zwOlf Minuten in den Ofen schieben. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Karotten sché-
len und mit der Mandoline in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Baby Leaf Blatter waschen,
trocknen und mit einem Spritzer Olivendl, Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir den
Parmesanschaum den Parmesan reiben, mit 300 Milliliter Wasser und dem Lecithinpulver in
einen Topf geben. Kurz piirieren. Dann einmal kurz aufkochen und zehn Minuten ruhen lassen.
Kurz vor dem Anrichten, die Fliissigkeit erneut griindlich piirieren bis Schaum entsteht. Die
Kalbsroulade aufschneiden, auf einen Teller legen. Kartoffelgratin daneben dressieren. Mit der
Sauce iibergieflen und mit Baby Leaf Blittern sowie Karotten dekorieren.

Gefiillte Kalbsroulade mit Gratin dauphinois, Rosmarin-Weiflwein-Sauce und Parmesanschaum
auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandre Bidault am 18. April 2016
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Kalb-Schnitzel mit Champignons-Cognac-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbschnitzel:
2 Kalbsschnitzel a 200 g 25 g Speckwiirfel 250 g Champignons

1 Schalotte 4 EL Butter 250 ml Sahne

75 ml weiler Portwein 25 ml Cognac 150 g Mehl

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g Drillinge 1 Zehe Knoblauch 200 g Zuckerschoten
2 EL Butter 2 Stangel Rosmarin 1 EL Brauner Zucker
Salz

Fiir die Sauce Schalotten abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in Olivenol glasig anschwit-
zen. Speckwiirfel hinzugeben und kross anbraten. Die Champignons putzen und vierteln, dann
zu dem Speck geben und leicht anbraten. Mit Portwein abloschen, bis alles bedeckt ist. Den
Portwein solange reduzieren, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig verschwindet.

Fiir die Kartoffeln die Drillinge halbieren und in Salzwasser gar kochen. Die Zuckerschoten in
Salzwasser blanchieren, nach wenigen Minuten abschdpfen in Eiswasser abschrecken, heraus neh-
men und kurz ruhen lassen. Die Drillinge ebenfalls abschiitten.

In einer Pfanne etwas Butter zerlassen. Rosmarin abzupfen, Knoblauch abziehen und andriicken,
beides in die Pfanne geben. Drillinge mit der Schnittfliche nach unten bei mittlerer Hitze in der
Pfanne knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Champignons mit Cognac abléschen und sofort flambieren. Auch hier den Cognac fast voll-
standig reduzieren lassen. Im Anschluss die Sahne hinzugeben. Die Sauce soweit reduzieren, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die Kalbsschnitzel das Fleisch flach klopfen, beidseitig salzen, in Mehl wélzen und iiberschiis-
siges Mehl abklopfen. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schnitzel sanft darin anbraten
bis sie von beiden Seiten leicht gebrdunt sind.

Fiir die Zuckerschoten ebenfalls etwas Butter in einer Pfanne zerlassen und mit braunem Zucker
leicht karamellisieren.

Kalbsschnitzel mit Champignon-Cognac-Sauce, Rosmarinkartoffeln und Zuckerschoten auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Katharina Gerke am 23. Juni 2016
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Kalb-Schnitzel mit Frankfurter Griiner Sofe und Eiern

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 200 g 2 Eier 4 EL Mehl
100 g Semmelbrosel 60 g Sonnenblumenmargarine

Fiir die Salzkartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 1 Prise Salz

Fiir die Griine Sauce:

1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 1 Bund krause Petersilie
1 Bund Brunnenkresse 1 Bund Sauerampfer 1 Bund Kerbel

1 Bund Pimpernelle 1 Bund Borretsch 1 TL Krauteressig

3 00 ml saure Sahne 1 EL Schmand 1 EL mittelscharfer Senf
Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer
Sonstiges:

2 Eier

Salzwasser in einem Topf zum kochen bringen.

Die Kartoffeln schilen und im Salzwasser gar kochen. Fiir die griine Sauce die Zitrone halbie-
ren und den Saft auspressen. Die Kriauterblidtter abzupfen und durch den Fleischwolf driicken,
damit sie so fein wie moglich werden und mit der sauren Sahne und dem Schmand vermengen.
AnschlieBend mit dem Essig, dem Ol und etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Die Schnitzel waschen und trocken tupfen. Aus den Eiern, den Semmelbréseln und dem Mehl
eine Panierstrafie vorbereiten und die Schnitzel darin panieren. Anschlieend die Margarine in
einer Pfanne erhitzen und darin die Schnitzel goldgelb ausbacken.

Die Eier etwa acht Minuten hart kochen.

Die Schnitzel mit den Salzkartoffeln, den Eiern und der Griinen Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Ricarda Gobel am 15. Juni 2015
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Kalb-Schnitzel mit Kokos-Cornflakes-Panierung

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbschnitzel a 150 g
2 Eier

Salz

Fiir das Piiree:

2 Siilkartoffeln

50 ml Sahne

Fiir den Gurkensalat:
2 Gurken

1 Stange Zitronengras

150 g Cornflakes
50 g Mehl
Pfeffer

1 Knolle Ingwer a 3 cm
100 g kalte Butter

1 rote Chili
50 g Erdniisse

70 g Kokosraspeln
4 EL Butterschmalz

2 EL Wasabi-Paste
Salz, Pfeffer

1 Knolle Ingwer a 3 cm
30 ml WeiBweinessig

1 EL Fischsauce 60 g Zucker 1 Msp. Cayennepfeffer
1 Prise feines Salz
Fiir die Garnitur: 1 Limette

Fiir die Schnitzel diese waschen, trockentupfen und kraftig salzen und pfeffern. Aus Mehl, auf-
geschlagenem Ei und Cornflakes mit Kokos eine Panierstrafie aufstellen. Schnitzel salzen und
pfeffern und dann in Mehl, Ei und anschliefend in Kokos-Cornflakes panieren.

Fiir das Piiree die Siilkartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
reichlich Salzwasser circa 15 Minuten kochen. Die Wiirfel abgieen und mit der Sahne, Wasabi-
Paste, Salz und Pfeffer kriftig ausmixen. Mit eiskalter Butter cremig rithren.

Fiir das Dressing Ingwer schilen und in feine Scheiben schneiden. Chili léngs halbieren, ent-
kernen und fein hacken. In einem Topf 100 Milliliter Wasser, Zucker, Chili, Essig, angedriicktes
Zitronengras und Ingwer aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen. Mit Fischsauce, Ca-
yennepfeffer und Salz abschmecken. Dressing durch ein Sieb passieren, Gurken waschen, schélen
und fein wiirfeln. Mit dem Dressing vermengen und zehn Minuten im Kiihlschrank durchziehen
lassen. Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten und hacken. Zum Gurkensalat geben.
Schnitzel in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz beidseitig circa eine Minute goldgelb aus-
backen.

Das Wiener Schnitzel mit Kokos-Cornflakes-Panierung, Siiflkartoffel-Wasabi-Piiree und asiati-
schem Gurkensalat auf Tellern anrichten, mit Limette garnieren und servieren.

Jakob Wolf am 18. Juli 2016
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Kalb-Schnitzel, Kiirbiskern-Panade, Kiirbis-Piiree, -Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsschnitzel:
2 Kalbsschnitzel, a 200g 50g Kiirbiskerne 2 FEier

50g Mehl 150g Semmelbrosel 1 Zitrone
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Butternut-Kiirbis 5cm Ingwer
200ml Sahne 2 EL Honig 2EL Zucker
1 EL Crema di Balsamico Olivendl Chilisalz
Salz Pfeffer

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das zweierlei vom Kiirbis diesen Schilen, entkernen und die Héilfte Wiirfel schneiden. Die
anderen Kiirbishélfte in diinne Spalten schneiden. Alles in das kochende Salzwasser geben. Kiir-
bisspalten nach etwa fiinf Minuten enfernen, Wiirfel noch weitere fiinf Minuten kochen. Ingwer
schélen und klein schneiden. Die letzten fiinf Minuten zu den Kiirbiswiirfeln geben.
Kiirbisspalten in einer Pfanne mit Zucker und Honig karamellisieren. Kiirbiswiirfel und Ingwer
abgieflen, Sahne hinzufiigen und piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Chilisalz abschmecken.

Fiir das Schnitzel Fleisch waschen, trocken tupfen und plattieren. Kiirbiskerne morsern. Eine
Panierstrafie aufbauen. In einen tiefen Teller die Eier aufschlagen, ein einen zweiten das Mehl
geben, in einen dritten die Kiirbiskerne mit den Semmelbréseln vermengen.

Schnitzel erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen und anschlieffend in der Panade wélzen. In
einer Pfanne mit Butterschmalz das Schnitzel von beiden Seiten einige Minuten braten. An-
schlieffend auf einem Kiichencrepe abtropfen.

Schnitzel mit karamellisiertem Kiirbis auf Tellern anrichten. Piiree durch einen Spritzbeutel
dazugeben. Servieren.

Reinhold Ignaz Gruber am 19. Oktober 2016
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Kalb-Schnitzel - Apfel-Burger mit Kartoffel - Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

2 Kalbsschnitzel & 120 g 2 grole Apfel (Elstar) 1 Zitrone
1 EL Olivenol 1 EL neutrales Pflanzendl 1 EL Butter
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g getrocknete OL-Tomaten Muskatnuss, Salz
Fiir die Salbei-Cidre-Sauce:

125 ml lieblicher Cidre 100 ml Schlagsahne 50 g kalte Butter
12 frische Salbeibldtter Salz weifler Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Kalbsschnitzel-Apfel-Burger die Apfel griindlich unter flieBendem Wasser abwaschen,
die Kerngehéuse mit einem Kerngehiuse-Ausstecher entfernen und die Apfel in gleichméBige
Scheiben schneiden (circa einen Zentimeter dick). Die Zitrone auspressen. Das neutrale Pflan-
zenol mit zwei Essloffeln Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen und die Apfelscheiben damit
einpinseln. Die eingedlten Apfelscheiben ohne weitere Fettzugabe in einer beschichteten Pfanne
kurz anbraten. Dann die Apfelscheiben auf ein Backblech legen und circa fiinf bis acht Minuten
im Ofen weitergaren, bis sie schén braun, aber noch bissfest sind. Die Apfel aus dem Ofen neh-
men und warm stellen. Den Ofen auf 60 Grad Celsius herunter schalten. In der Pfanne, in der
die Apfel angebraten wurden, einen Essloffel Butter und das Olivensl erhitzen und die Kalbs-
schnitzel darin kurz von beiden Seiten anbraten. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und im
Backofen warm halten.

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Das Wasser ab-
schiitten und die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen.

Die getrockneten Tomaten grob wiirfeln und unter die Stampfkartoffeln heben. Mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Salbei-Cidre-Sauce die Salbeiblétter jeweils einmal kurz anreiflien. Den Bratensatz aus
der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, mit dem Cidre abloschen und die Salbeiblétter
hinzugeben. Einkochen lassen und mit der kalten Butter und der Sahne binden.

Die Kalbsschnitzel eventuell einmal halbieren und abwechselnd mit den Apfelscheiben in Form
eines Burgers mittig auf den Tellern anrichten. Den Kartoffelstampf als Nocken dekorativ dane-
ben anrichten und die Sauce hinzugeben.

Michael Bieschke am 10. August 2015
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Kalb-Tafelspitz mit Champignon-Crumble und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Kalbstafelspitz:

1 Tafelspitz vom Kalb, a 200 g 50 ml Rotwein, trocken 50 ml Sherry

150 ml Kalbsfond 1 EL Sojasauce 1 EL dunkler Balsamico
50 g kalte Butter 1 EL Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir das Dreierlei vom Blumenkohl:

1 Blumenkohl 50 ml Sahne 5 g Butter

1 EL Olivenol 1 EL Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir die Meerrettich-Creme:

1 TL Sahne-Meerrettich 1 EL Creme-fraiche 1 EL Sahne

1 TL Zitronensaft

Fiir das Champignon-Crumble:

2 Champignons 1 Scheibe weifles Sandwich-Toast 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie 5 EL Rapsol

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Aus dem Tafelspitz gegen die Faser vier diinne Scheiben schneiden und mit Fleischklopfer zwei
Millimeter diinn klopfen. Fleisch salzen und diinn mit Rapsol bestreichen. In einer heiflen Pfanne
je Seite 30 Sekunden anbraten.

Bratenansatz mit Rotwein und Sherry abloschen, kurz einkochen und den Kalbsfond zufiigen.
Mit Soja-Sauce und dunklem Balsamico abschmecken und dickfliissig einkochen. Von der Hitze
nehmen und mit kalter Butter zu einer sédmigen Sauce binden.

Blumenkohl vom Strunk und Bléttern befreien. Zarte, helle Blétter beiseite legen. Kohl zu
Roschen zerteilen. Aus den schonsten Rosche sechs diinne Scheiben schneiden und beiseite le-
gen. Den Rest grob zerkleinern und in einem Topf mit etwas Salzwasser bedeckt gar kochen.
Wenn der Kohl weich ist, iiberschiissiges Wasser abgieflen und den Kohl sehr fein mixen. Sahne
zufiigen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist, mit Salz abschmecken. Blumenkohl-Scheiben
in Olivenol und etwas Butter bei milder Hitze anrtsten, mit Salz abschmecken.
Sahne-Meerrettich mit Créme fraiche verrithren, mit Sahne vermischen, bis die Sauce gerade
vom Loffel 1lduft. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Toastbrot-Scheibe von der Rinde befreien, grob wiirfeln und in einem Blitzhacker zu grobem Pa-
niermehl verarbeiten. Paniermehl mit zwei Essloffel Rapsol rosten, bis es goldgelb und knusprig
ist. Blatter von den Petersiliensténgeln zupfen und sehr fein schneiden. Champignons sehr fein
wiirfeln. Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne
in drei Essloffel Rapsol Pilze, Zwiebeln und Knoblauch anrésten. Aus der Pfanne nehmen, ab-
kiihlen lassen und mit den fein geschnittenen Petersilienblédttern mischen.

Das Dreierlei aus Blumenkohl, Tafelspitz, Meerrettich-Creme und Champignon-Crumble auf
Tellern anrichten, mit Toastbrot-Broseln garnieren und servieren.

Torsten Kluske am 18. November 2015
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Kavurma aus Kalb-Fleisch mit Cacyk, Reis, Weinblattern

Fiir zwei Personen
Fiir das Kavurma:

500 g Kalbfleisch 2 Knoblauchzehen 2 getrocknete Lorbeerblédtter
100 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Cacyk:

200 ml Joghurt 3 rote Spitzpaprika 1 Knoblauchzehe

Salz

Fiir den Reis:

125 g Basmati-Reis 50 g Butter

Fiir die gefiillten Weinblitter:
200 g in Salzlake eingel. Weinblédtter 100 g Rinderhack 100 g Langkornreis

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Tomatenmark
1 TL getrocknete Minze Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Rotkraut-Salat:

1 Kopf Rotkraut 3 Mo6hren 1 rote Zwiebel

1 Zitrone 1 EL Zucker 2 EL Olivenol

3 TL feines Salz

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kavurma die Knoblauchzehen abziehen. Das Fleisch klein schneiden, in einen Topf
geben, Salz, Knoblauch und Lorbeerblédtter hinzugeben, mit Wasser aufgieflen und mit geschlos-
senem Deckel diinsten. 100 Gramm Butter hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Cacyk die Paprika auf ein Backblech in den Ofen legen. Knoblauch abziehen, klein
hacken und mit Joghurt mischen. Nach circa 20 Minuten die Paprika aus dem Ofen nehmen,
Schale abziehen, klein schneiden und mit dem Joghurt mischen. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Reis 50 Gramm Butter schmelzen, 125 Gramm Reis hinzugeben, umriihren, anschlie-
Bend mit 250 ml Wasser aufgieflen und aufkochen lassen. Bei niedriger Temperatur garen lassen.
Fiir die gefiillten Weinblatter Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken, Tomatenmark,
Reis, Minze und Hackfleisch unterheben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Weinblétter mit der
Oberseite nach unten und der Spitze nach oben zeigend ausbreiten. Zwei Teeltffel Fiillung auf
ein Blatt geben und verteilen. Seiten der Blétter einklappen und von unten nach oben einrollen.
Rollchen mit der Nahtseite nach unten in einen breiten Topf dicht aneinander legen. Sobald
der Boden komplett bedeckt ist, mit einigen Teeltffeln Olivendl betrdufeln. Réllchen mit einem
Teller beschweren, damit sie sich nicht aufrollen. Den Topf mit heiflem Wasser auffiillen, mit
einem Deckel verschlieflen und etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

Fiir den Rotkraut-Salat Rotkraut waschen, vierteln, vom Strunk befreien und fein schneiden.
Zucker und Zitrone dazugeben und von Hand kriftig kneten. Zwiebel abziehen, Méhren schéilen
und von den Enden befreien. Zusammen fein wiirfeln und mit Ol und Salz zum Salat geben.
Das Kavurma mit Cacyk, Reis, gefiillten Weinbléittern und Rotkraut-Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Cemile Simsek am 14. Dezember 2015
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Miinchner Schnitzel mit Bratkartoffeln, Salat, Croiitons

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 150 g
100 g Mehl

1 Wurzel Meerrettich, a 10 g
Fiir den Salat:

20 g Speckwiirfel

30 g Lollo Rosso

6 Radischen

1 Zitrone

20 ml Weilweinessig, siif3
3 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:
50 g Speckwiirfel

5 Stiele Schnittlauch
Kiimmel, Meersalz

Fiir die Garnitur:

1 Stiel glatte Petersilie

30 g Butter
200 g Paniermehl
Sonnenblumendl

2 Scheiben Toastbrot

30 g Eichblattsalat, griin
1 EL Pinienkerne

30 g Butter

1 TL Senf, mittelscharf
20 ml Olivendl

5 mittelgrofle Kartoffeln
5 Stiele glatte Petersilie
Sonnenblumenol

1 Rettich, weifl

2 Eier
40 g siifler Senf
Salz, Pfeffer

30 g Romana

100 g Kirschtomaten

2 Zehen Knoblauch

1 EL saure Sahne

1 TL Estragon, getrocknet
Sonnenblumendol

1 Zwiebel
1 EL getrocknet Majoran
Butter, Salz

2 Radischen

1 Zitrone

Fiir die Bratkartoffeln einen Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen. Die Kartoffeln sché-
len, in diinne Scheiben schneiden und sechs Minuten halb gar kochen. Anschlieend das Wasser
abgieflen und die Kartoffeln ausdampfen lassen. Fiir die Schnitzel die Panierstrafle vorbereiten.
Dafiir einen Teller mit dem Mehl bereitstellen, die Eier aufschlagen und in einer Schale verquir-
len. Einen Teller mit dem Paniermehl daneben platzieren. Die Schnitzel mit einem Plattiereisen
flachklopfen, von beiden Seiten leicht salzen und bei Seite legen. Fiir den Salat die Toastbrotschei-
ben von der Rinde befreien und in ein Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen
abziehen und mit dem Messer leicht andriicken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Brotwiirfel darin von allen Seiten goldgelb anbraten. Den Knoblauch dazugeben und mit dem
Salz wiirzen. Anschlieend auf einem Teller zum Abkiihlen bei Seite stellen. Die Pfanne mit etwas
Sonnenblumendl erneut erhitzen und die Speckwiirfel darin knusprig anbraten. Eine Pfanne ohne
Fett erhitzen und die Pinienkerne anrosten. Die Blatter des Romanasalats, des Lollo Rossos und
des Eichblatts abzupfen, waschen und trockenschleudern und in einer Schiissel vermengen. Die
Kirschtomaten halbieren und unter den Salat mengen. Die Radischen raspeln und untermengen.
Fiir das Salatdressing den Saft der Zitrone auspressen. Die saure Sahne mit dem Weillweinessig,
dem Olivendl und dem Senf mit einem Stabmixer vermengen. Mit dem Zucker, dem Estragon
und ein wenig Zitronensaft wiirzen. Anschlieffend mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken.
Fiir die Bratkartoffeln eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl und der Butter erhitzen. Die
Kartoffelscheiben in die Pfanne geben und eine Minute ohne zu wenden anbraten. Die Zwiebel
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend die Zwiebel zusammen mit den Speckwiir-
feln in die Pfanne geben und solange braten bis die Kartoffeln sich goldgelb farben. Dabei ab
und zu wenden. Den Schnittlauch und die Petersilie fein hacken. Die fertigen Bratkartoffeln mit
Kiimmel wiirzen und den Schnittlauch, die Petersilie und den Majoran untermengen. Mit dem
Meersalz und dem Pfeffer abschmecken. Fiir die Schnitzel den Meerrettich schilen und reiben.
Je eine Seite des Fleischs mit dem siilen Senf und dem Meerrettich bestreichen. Anschlieflend in
dem Mehl wenden, im Ei wélzen und mit dem Paniermehl panieren. Etwas Sonnenblumendl und
die Butter in einer Pfanne erhitzen. Bei mittlerer Hitze die Schnitzel in der Pfanne von beiden
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Seiten goldbraun backen. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit dem Salz
und dem Pfeffer wiirzen. Fiir die Garnitur Spalten aus der Zitrone schneiden. Die Bléttchen der
Petersilie abzupfen. Die Radischen raspeln. Den Rettich schélen und spiralférmig abschneiden.
Das Miinchner Schnitzel mit den Bratkartoffeln und dem buntem Blattsalat auf Tellern anrich-
ten. Die Speckwiirfel, die Crotitons und die Pinienkerne auf den Salat geben. Anschlielend die
Schnitzel mit je einer Zitronenspalte, den Radieschenraspeln, den Rettichspiralen und ein paar
Petersilienblattchen garnieren und servieren.

Clemens Martin am 19. Januar 2015

Maildnder Kotelett mit Waldpilz-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Kotelett:

2 Kalbskoteletts (a 180g) 3 Scheiben Toastbrot 1 Zitrone

2 Eier 30 g Parmesan 1 EL Butter
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Waldpilzrisotto:

200 g Risottoreis 250 g frische Waldpilze 1 Zwiebel
200 g Parmesan 150 g Butter 200 ml trockener Weifiwein
600 ml Rinderfond Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2-3 Stengel Petersilie

Fiir das Waldpilzrisotto die Zwiebel abziehen und klein hacken. Die Pilze putzen und 200 Gramm
der Pilze in Scheiben schneiden. Ein paar ganze Pilze fiir spéter zum Anbraten beiseite stellen.
Den Parmesan reiben. Die Petersilie kleinhacken. Die Zwiebel und die Pilze mit etwas Olivendl
in einem Topf kurz andiinsten. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit diinsten. Den Reis mit
dem Weiiwein abloschen. Unter sténdigen Riithren den Wein einkochen lassen und anschlieflend
immer wieder unter Riihren Rinderfond hinzufiigen. Den Vorgang so lange wiederholen, bis der
Reis bissfest ist. Die Butter und den Parmesan zum Risotto geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir das Kotelett die Rinde des Toastbrots abschneiden und das Brot grob zerbro-
seln. Den Parmesan reiben und mit den Brotbroseln vermischen. Die Brot-Parmesan Mischung
auf einem flachen Teller bereitstellen. Die Eier verquirlen und ebenfalls auf einem tiefen Teller
zum Panieren bereitstellen. Die Koteletts waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Erst im Ei wenden, dann mit der Brot-Parmesan-Mischung panieren. Die Butter zusammen
mit dem Olivenol erhitzen, das Fleisch darin sechs bis acht Minuten auf jeder Seite goldbraun
braten. Die restlichen Pilze in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz diinsten. Das Kotelett
mit dem Waldpilzrisotto auf Tellern anrichten, die Zitrone vierteln und mit auf den Teller ge-
ben. Anschlieend das Gericht mit etwas gehackter Petersilie und den Waldpilzen garnieren und
servieren.

Jens Rigterink am 29. Januar 2015
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Mediterrane Involtini mit WeiBwein-SoBe, Erbsen-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:
2 diinne Kalbsschnitzel & 200 g 2 Scheiben Parmaschinken 1 Aubergine

1 Zehe Knoblauch 50 g Pinienkerne 50 g getr. Ol-Tomaten
50 g Parmesan 100 ml Olivensl 1 Bund Basilikum
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Weillweinsauce:

50 ml trockener Weilwein 100 ml Kalbsfond 50 g kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risotto-Reis 250 g tiefgekiihlte Erbsen 1 Schalotte

50 g Parmesan 20 g Butter 400 ml Kalbsfond
50 ml trockener Weiflwein 1 Bund glatte Petersilie Butter

Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Risotto Kalbsfond erhitzen und Erbsen auftauen lassen.

Fiir die Involtini Kalbsschnitzel kalt abbrausen und trockentupfen. Getrocknete Tomaten klein
schneiden. Aubergine waschen, trockenreiben und ldngs in diinne Scheiben schneiden. In ei-
ner Pfanne ohne Fett anrtsten. Fiir die Fiillung ein Pesto herstellen. Hierfiir Pinienkerne ohne
Fett in einer Pfanne rosten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen. Knoblauch
abziehen. Parmesan reiben. Basilikum und Knoblauch in einem Mixer zerkleinern, Pinienker-
ne und Olivendl zugeben, erneut mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Parmesan unterheben.
Kalbsschnitzel diinn mit Pesto bestreichen und jeweils mit einer Scheibe Parmaschinken und
Aubergine belegen. Getrocknete Tomaten darauf geben, dann Schnitzel einrollen und mit einer
Rouladennadel fixieren. Pfeffern und salzen. Olivendl erhitzen, Involtini von allen Seiten scharf
anbraten. Fiir die Weiflweinsauce Involtini mit Weifliwein abloschen, Kalbsfond angieflen. In-
voltini in der Fliissigkeit bei geschlossenem Deckel 10 Minuten bei schwacher Hitze gar ziehen
lassen. Dann aus der Pfanne nehmen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Vor dem Servieren
Rouladennadeln entfernen. Bratenfond der Involtini reduzieren lassen, mit kalter Butter binden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Risotto Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte
darin glasig diinsten. Reis hinzufiigen und ebenfalls andiinsten. Mit Weilwein abléschen, einko-
chen lassen. Warmen Kalbsfond nach und nach angieflen und Risotto-Reis unter Riihren bissfest
garen. Erbsen hinzufiigen und kurz mitgaren. Parmesan fein reiben. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln, Blitter abzupfen und fein hacken. Butter, Parmesan und Petersilie unter das Risotto
heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zucker abschmecken.

Mediterrane Involtini mit Weillweinsauce und Erbsen-Risotto auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Romy Schneider am 28. Juli 2016
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Paniertes Kalb-Bries, Spargel-Salat, Himbeer-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das panierte Kalbsbries:

400 g Kalbsbries, gewéssert, gehdutet 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

2 Fier 250 g Butter 200 g Paniermehl
100 g Mehl 500 ml Weifiwein, trocken 2 Lorbeerblatter
2 Nelken Salz Pfeffer

Fiir den Spargelsalat:

12 Stangen griiner Spargel 40 g Parmesan 250 g Butter

50 ml Olivendl 1 Schuss weifler Balsamico 1 Prise Zucker

1 Prise Natron 1 Prise Salz

Fiir die Vinaigrette:

250 g Himbeeren, TK 1 EL Himbeeressig 50 ml Kalbsfond
20 ml Walnussol Zucker, Salz

Fiir die Kartoffeln:

250 g festk. Kartoffeln Salz

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen.

Fiir das Kalbsbries Zwiebel und Knoblauch abziehen. Einen Liter Wasser mit Weilwein, Zwiebel
und Knoblauch im Ganzen, Lorbeer und Nelke in einem Topf aufkochen. Kalbsbries hineingeben.
Topf von der Kochstelle ziehen und das Kalbsbries 10-15 Minuten ziehen lassen, zwischendurch
einmal wenden. Bries herausnehmen, abkiihlen lassen und ggf. putzen. Bries in kleine Stiicke
schneiden (ca. 4-5 cm grof}), salzen und pfeffern. Butter klaren. Hierfiir die Butter in einem Topf
langsam erhitzen ohne umzuriihren. AnschlieBend den Schaum abschopfen.

Fiir die Panierung eine Panierstrafle mit Mehl, Ei und Paniermehl vorbereiten. Das Bries erst in
Mehl, dann in Ei und wieder in Paniermehl wenden und in der gekldrten Butter in einer Pfanne
kurz anbraten.

Fiir den Spargelsalat Wasser in einem groflen Topf erhitzen, weiflen Balsamico, Zucker, Natron
und Salz hinzufiigen und zum Kochen bringen. Den Spargel von den holzigen Enden befreien
und ca. 3 bis 5 Minuten kochen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und anschlieSend auf
einem Tuch abtropfen lassen.

Parmesan reiben. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen. Den Spargel hineingeben und
salzen. Etwa 2 Minuten braten und dabei stdndig mit der hei-schdumenden Butter aus der
Pfanne begielen. Den Spargel mit Parmesan bestreuen und mehrmals wenden.

Fiir die Vinaigrette Himbeeren piirieren und durch ein Sieb in einen kleinen Topf driicken. Topf
auf dem Herd erhitzen und das Himbeerpiiree etwas einkochen. Kalbsfond dazugeben, nach und
nach das Walnussol untermischen, so dass eine Emulsion entsteht. Essig hinzufiigen und mit Salz
und Zucker abschmecken.

Kartoffeln abgieflen und in der Spargelpfanne im Spargel-Parmesansud schwenken.

Paniertes Kalbsbries mit warmem griinem Spargelsalat mit Himbeer-Vinaigrette und Salzkar-
toffel auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Enderle am 27. April 2016
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Piccata alla milanese mit Tagliatelle, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Piccata:

2 Kalbsschnitzel a 120 g
200 g geriebener Parmesan
2 EL Butterschmalz

Fiir die Tagliatelle:

200 g doppelgriffiges Mehl
Mehl

Fiir die Tomatensauce:

1 Zwiebel

5 Cocktailtomaten

50 ml Olivenol

1 Lorbeerblatt

Muskatnuss

Fiir den Wildkrauter-Salat:
100 g gemischte Wildkrauter
20 ml Traubenkernol

1 EL Speisestérke

2 Eier
70 g Paniermehl
Salz

2 Eier
Salz

1 Zehe Knoblauch

400 g pass. Dosen-Tomaten
3 Bund Basilikum

1 Stiick Zimtrinde
neutrales Pflanzenol

1 Schalotte
150 ml Gefliigelfond
neutrales Pflanzendol

20 ml Mineralwasser
50 g Mehl
Pfeffer

3 EL Olivenol

1 kleine Karotte
150 ml Gemiisefond
3 Vanilleschote

edelsiifles Paprikapulver
Salz, Pfeffer

100 ml Rapsol
50 ml Himbeeressig
Zucker, Salz, Pfeffer

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Fiir die Piccata Kalbschnitzel unter kaltem Wasser abwaschen, trocken tupfen und
plattieren. Kleine Schnitzel zurechtschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan mit Pa-
niermehl mischen. Eier aufschlagen und mit dem Mineralwasser verquirlen. Schnitzel mehlie-
ren, dann durch das Ei ziehen, abschlielend in der Parmesan-Paniermehl-Mischung wenden. In
heilem Butterschmalz auf beiden Seiten goldgelb ausbraten. Herausnehmen und warmstellen.
Fiir die Tagliatelle Mehl, Eier und Olivendl mit einer Prise Salz zu einem glatten Teig verar-
beiten und circa 15 Minuten ruhen lassen. Mit der Nudelmaschine zu einer diinnen Teigplatte
ausrollen, immer wieder mit Mehl bestduben. Teigplatten in schmale Streifen schneiden. Drei
Minuten in kochendem Wasser bissfest garen und abschiitten.

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Cocktailtomaten und Karotte
waschen und trocken tupfen. Karotte reiben. Cocktailtomaten vierteln. Ol erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Cocktailtomaten darin anschwitzen. Karotte, passierte Tomaten und 100 Mil-
liliter Gemiisefond dazugeben. Lorbeerblatt, halbe Vanilleschote und Zimtrinde beifiigen und
circa 20 Minuten kocheln lassen. Lorbeerblatt, Zimtrinde und Vanilleschote entfernen, Sauce
piirieren. Olivendl untermischen. Basilikumblédtter abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und
unterheben. Sauce mit Paprikapulver, Pfeffer, Salz und Muskatnuss abschmecken und je nach
gewiinschter Konsistenz Gemiisefond nachschiitten.

Fiir den Wildkrduter-Salat Salat waschen und trockenschleudern. Fiir die Vinaigrette Schalotte
abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen, Schalotten darin anschwitzen. Mit Him-
beeressig abldschen, leicht reduzieren und mit Fond und etwas in Wasser angeriihrter Stérke
auffiillen. Traubenkernol und Rapsol unterrithren. Salzen, pfeffern und eine Prise Zucker hin-
zugeben. Vinaigrette kalt stellen. Vor dem Servieren Wildkrédutersalat mit der Vinaigrette ma-
rinieren. Piccata alla milanese mit selbstgemachten Tagliatelle und Wildkrautersalat anrichten
und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 11. April 2016
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Pochiertes Kalb-Filet, Krduter-Mantel, Kartoffel-Krapfen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet 4 600 g 1 L Kalbsfond 1 Bund Petersilie

1 Bund Basilikum 1 Bund Kerbel 2 Zweige Liebstockel
2 Lorbeerblétter 5 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner

Fiir die Kartoffelkrapfen:

500 g festk. Kartoffeln 100 g Mehl 3 Eier

150 g Butter 200 g Semmelbrosel 1 Muskatnuss
Rapsol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Gemiise:

3 Karotten, grofl 1 Stange Lauch 100 g Butter

500 ml Gemiisefond Zucker Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 4 Eier
1 EL Joghurt (3,5 %) 1 TL Senf, mittelscharf 400 ml Sonnenblumengl
Salz schwarzer Pfeffer Zucker

Den Backofen auf 95 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser kochen und abschiitten.

Fiir das Kalbsfilet die Petersilie, das Basilikum und den Kerbel fein hacken und auf einem Schnei-
debrett verteilen. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Anschliefend das Fleisch in den
gehackten Krautern wélzen und zunéchst in Frischhaltefolie und dann wie ein Bonbon grofziigig
in Alufolie einwickeln. Dem Kalbsfond in einem Topf einen Liter Wasser, den Liebstockel, das
Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren und die Pfefferkérner hinzugeben und auf 85 Grad erhitzen.
Die beiden Enden des Alufolien-Bonbons am Rand des Topfes mit dem Kalbsfond so umlegen,
dass das eingewickelte Kalbsfilet im Fond schwimmt. Den Topf in den Backofen geben und das
Fleisch darin 25 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Kartoffelkrapfen die Eier trennen und ein wenig Muskatnuss reiben. Das Eigelb und die
geriebene Muskatnuss mit der Butter, Salz und Pfeffer zu den Kartoffeln geben und stampfen.
Die gestampften Kartoffeln zu Nocken formen, zunéchst im Mehl, dann im Eiweifl anschliefend
in den Semmelbroseln wenden. Das Frittierdl erhitzen und die Nocken darin goldgelb frittieren.
Den Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen. Die Karotten darin 5 Minuten blanchie-
ren, in Eiswasser abschrecken und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Anschliefend den
Lauch in feine Streifen schneiden. Die Butter in der Pfanne zergehen und den Lauch darin an-
schwitzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mayonnaise die Eier trennen und etwas Zitronenschale reiben. Eigelb und Zitronenschale
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Senf mithilfe eines Schneebesens aufschlagen. Bei stetigem Schlagen
nach und nach das Sonnenblumendl zugeben bis eine fein verteilte Masse entsteht. Anschliefend
den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und der Mayonnaise hinzugeben. Mit einem Essloffel
Joghurt, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das pochierte Kalbsfilet im Kriutermantel mit Kartoffelkrapfen, Gemiise und Schnittlauchma-
yonnaise auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Kist am 10. Juni 2015
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Risotto milanese, Zucchini, M6hren, Kalbsbries, Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto milanese:

200 g Risotto-Reis 1 Karotte 1 Zucchini

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 100 g Parmesan, am Stiick
750 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weilwein 1 Bund glatte Petersilie
0,1 g Safranfaden Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsbries:

150 g Kalbsbries, kiichenfertig 1 Zehe Knoblauch 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Parmesan-Gitter:

200 g Parmesan

Fiir die Garnitur:

1 Triiffel 1 EL Butter

Kalbsbries von Fett und Sehnenstréngen befreien und zwei Stunden vor der Zubereitung wéis-
sern. Fiir das Risotto in einem Topf Gemiisefond erwéirmen.

Fiir das Parmesan-Gitter Ofen auf 120 Grad Oberhitze vorheizen.

Fiir das Risotto Karotte schéilen und fein wiirfeln. Zucchini waschen, Strunk entfernen und
ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem Topf Olivenol
erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Zucchini darin andiinsten. Reis dazugeben und
glasig anschwitzen. Mit Weilwein abloschen und Fliissigkeit reduzieren lassen. Safran hinzuge-
ben. Fond nach und nach angieflen und Risotto unter Riihren bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken. Parmesan fein
reiben. Vor dem Servieren Butter und Parmesan unter das Risotto rithren. Mit Petersilie gar-
nieren.

Fiir das Parmesan-Gitter Parmesan fein reiben und auf einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen. Bei 120 Grad 5 Minuten im Ofen backen und anschlieend auskiihlen lassen.
Fiir das Kalbsbries Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blétter abzupfen und fein hacken. Kalbsbries griindlich unter flieBendem Wasser abbrausen,
trocken tupfen und klein schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Knoblauch hinzufiigen
und Kalbsbries scharf anbraten. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie
unterheben.

In einer Pfanne Butter schmelzen und Triiffel fein in die Butter hobeln.

Risotto milanese mit Zucchini und Mohren mit gebratenem Kalbsbries auf Tellern anrichten,
mit der Triiffel-Butter iibergieflen, Parmesan-Gitter darauf anrichten und servieren.

Francesco Mele am 12. September 2016
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Saltimbocca alla romana, Weiwein-SoBe, Crostini, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Saltimbocca:
2 diinne Kalbsschnitzel a 150 g 4 Scheiben Parmaschinken 1 Spritzer Zitronensaft

50 ml trockener Weiflwein 50 g kalte Butter 4 Blitter Salbei
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

4 Scheiben ital. Landbrot 3 Strauchtomaten 1 Zehe Knoblauch

2 EL Crema di Balsamico 4 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir das bunte Gemiise:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 kleine Zucchini

1 Speisezwiebel 6 Cocktailtomaten 100 g Zuckerschoten
3 Zweige Rosmarin Rapsol Olivenol

Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Saltimbocca alla romana Fleisch waschen, trocken tupfen und gegebenenfalls plattieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Rapsol erhitzen, Fleisch darin von beiden Seiten
kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Zwei Essloffel Butter mit Salz,
Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft schaumig rithren. Salbeiblétter waschen, fein schneiden
und unter die Butter riihren. Salbeibutter auf dem Fleisch verteilen und je zwei Scheiben Schin-
ken darauf legen. Fleisch bei 150 Grad auf mittlerer Schiene acht bis zehn Minuten garen.

Fiir die Weilwein-Sauce Bratensatz mit Weifiwein abloschen und kurz reduzieren lassen. Mit
kalter Butter binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Crostini Tomaten waschen, trocken reiben und in Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden. Tomaten, Basilikum und
Knoblauch auf den Brotscheiben verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Crema di Balsamico
dariiber geben. Fiir zwei Minuten bei 150 Grad im Ofen backen.

Fiir das Gemiise Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In Rapsol glasig anschwitzen. Paprika wa-
schen, Kerngehiuse entfernen und klein schneiden. Zucchini waschen und ebenfalls wiirfeln.
Tomaten waschen und halbieren. Zuckerschoten waschen und klein schneiden. Rosmarin abbrau-
sen und trockenwedeln. Olivendl erhitzen, Rosmarin hinzugeben, Gemiise darin anbraten und
am Fnde der Garzeit mit den Zwiebeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Saltimbocca alla romana mit Weilwein-Sauce, Crostini und buntem Gemiise anrichten und heif3
servieren.

Thomas Wiist am 04. Mai 2016
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Saltimbocca mit Sellerie-Pliree und Duxelles

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:

2 diinne Kalbschnitzel 4 Scheiben Parmaschinken 4 Salbeibléitter
150 ml Marsala Mehl Olivenol

Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Selleriepiiree:

1 Sellerieknolle 1 Zwiebel 20 g Butter

150 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 1 Zitrone

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Duxelles:

100 g weifle Champignons 1 weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 20 g gewiirfelter Speck Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
2 Scheiben Siidtiroler Markenspeck

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/ und Unterhitze vorheizen.

Sellerie und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die
Zwiebelund Selleriewiirfel darin anschwitzen. Gemiisefond und Sahne aufgieflen und bei mittlerer
Hitze weich garen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Das Ganze mit dem Stabmixer fein piirieren und
mit Salz, Pfeffer Muskat und Zitronensaft wiirzen.

Die Siidtiroler Schinkenscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und fiir 15
Minuten im Ofen knusprig backen.

Die Schnitzel vorsichtig so diinn wie mdoglich plattieren, mehlieren, mit Pfeffer und ein wenig
Salz wiirzen und mit Parmaschinken belegen. Die Schnitzel jeweils einmal quer halbieren, auf
jede Halfte ein Salbeiblatt legen und Fleisch, Schinken und Salbei mit Zahnstochern fixieren. In
einer Pfanne etwas Oliventl und Butter zerlassen und die Schnitzel auf der Fleischseite kurz und
scharf anbraten. AnschlieSend noch einige Sekunden auf der Schinken-Salbei-Seite anbraten. Die
Schnitzel aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Den Marsala in die Pfanne gieflen und etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zum Schluss noch ein Stiick eiskalte Butter unterrithren. Die Schnitzel abschlieBend noch
einmal kurz in der Pfanne schwenken.

Fiir die Duxelles die Pilze putzen und fein hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Den Thymian waschen und die Blétter von den Stielen zupfen. Die Speckwiirfel in
einer Pfanne ohne Fett kriftig anbraten, die Pilze, Knoblauch und Zwiebel dazugeben und mit
Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

Das Saltimbocca mit Selleriepiiree und Duxelles mit dem Siidtiroler Schinken garniert auf Tellern
anrichten und servieren.

Christian Kriiger am 20. August 2015
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Saltimbocca mit Tagliatelle, tomatisierte Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:
4 Scheiben Kalbschnitzel 4 Scheiben Parmaschinken 4 Blatter Salbei

Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Tagliatelle:

7 Eier 300 g Weichweizenmehl Salz

Fiir die Salbei-Butter:

5 EL Weifiwein 200 g Butter 100 g Tomatenmark
Salz schwarzer Pfeffer 2 EL Salbei

Fiir die Garnitur:

50 g Pinienkerne 70 g Parmesan

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Fiir
den Nudelteig das Mehl und ein Prise Salz in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde
formen. Die Eier trennen und das Eigelb in die Mulde geben. Mit einer Gabel verriithren, bis
der Teig eine klebrige Konsistenz hat. Anschlieend den Teig glatt und elastisch kneten und
fiir zehn bis fiinfzehn Minuten in den Kiihlschrank stellen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken
tupfen und plattieren. Jedes Kalbsschnitzel mit einer Scheibe Parmaschinken und einem Sal-
beiblatt belegen und mit einem Zahnstocher fixieren. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die
Kalbsschnitzel kurz anbraten, aus der Pfanne nehmen und im Ofen ruhen lassen. Den Nudelteig
ausrollen und die Nudeln fiir drei Minuten kochen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und
den gemahlenen Salbei hinzugeben. Den Bratensud mit dem Weiflwein abléschen. Die Salbei-
butter und das Tomatenmark unterrithren. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken.
Die Nudeln abgieBen und in der Sauce schwenken. Abschlieend die Pinienkerne anrosten, den
Parmesan reiben und auf die Nudeln geben. Das Saltimbocca mit der Tagliatelle und der toma-
tisierten Salbeibutter auf Tellern anrichten und servieren.

Nicholas Fanselow am 18. Februar 2015
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Saltimbocca mit Zucchini-Paprika-Gemiise in Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:
4 kleine Kalbsschnitzel, a 60 g 2 Scheiben Parmaschinken 1 Zweig Salbei

2 EL Mehl Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

1 Zwiebel 1 Zweig Salbei 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 3 EL Marsala 400 g stiickige Dosentomaten

2 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 Paprika 2 EL Mehl
Olivenol Salz Pfeffer

Ofen auf 50 C Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Salbei waschen und trocken schiitteln und Blétter abzupfen. Schinkenscheiben
quer halbieren. Die Schnitzel flach klopfen, salzen und pfeffern. Jeweils mit Schinken und 2
Blattern Salbei belegen zusammenklappen und mit Spiefl feststecken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die restlichen Salbeiblitter in die Pfanne geben und kurz
anbraten, herausnehmen und im Ofen warm halten.

Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiitteln und Blitter abzupfen. Dosentomaten in
einem Topf erhitzen Thymian — und Rosmarinblétter hinzufiigen. Zwiebel abziehen, klein hacken
und hineingeben. Mit Marsala und Konfitiire abschmecken und kécheln lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel in Mehl wenden und scharf anbraten. Hitze
reduzieren und 1 bis 2 Minuten garen lassen.

Zucchini und Paprika putzen und in grobe Wiirfel schneiden. In einer weiteren Pfanne Olivendl
erhitzen. Zucchini- und Paprikawiirfel mehlieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die mehlierten
Gemiisewiirfel in der Pfanne anbraten. Gut durchschwenken und ca. 3 bis 4 Minuten garen.
Zucchini und Paprika in die Tomatensauce geben und ziehen lassen.

Saltimbocca alla romana mit Zucchini-Paprika-Gemiise in Tomatensauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Christa Schweizer am 23. Juni 2016
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Saltimbocca-Réllchen mit Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir die Saltimbocca-Réllchen:
2 Kalbschnitzel, a 200 g

2 EL Senf

schwarzer Pfeffer

Fiir das Pilzrisotto:

150 g Risottoreis

1 Zehe Knoblauch

200 ml trockener Weiflwein

4 Scheiben Bacon
2 EL Pflanzenol

150 g Champignons
150 g Parmesan
2 EL Olivenol

2 Salbeiblatter
Salz

1 Zwiebel
300 ml Gemiisefond
Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

300 g braune Champignons
Olivendl

1 Zwiebel
Salz

200 ml Rotwein
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf
bestreichen. Die Schnitzel mit je zwei Scheiben Bacon und einem Salbeiblatt belegen, aufrollen
und mit einem Fleischspie3 zusammenstecken. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin
die Saltimbocca rundherum scharf anbraten, in eine Auflaufform geben und im Backofen fertig
garen.

Fiir das Pilzrisotto die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Den Gemiisefond in einem Topf erwédrmen. Den
Parmesan fein reiben. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin zuerst die Zwiebeln und
den Knoblauch anbraten, dann den Risottoreis und die Pilze hinzufiigen und etwa eine Minute
mitbraten. Das Ganze mit dem Weillwein abloschen, mit etwas Gemiisefond auffiillen und unter
stdndigem Rithren diesen Vorgang wiederholen. Nach etwa 15 bis 20 Minuten den Parmesan
dazugeben und das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rotwein-Champignon-Sauce die Pilze putzen und vierteln. Anschlieflend in einer Pfanne
mit Olivendl und den abgezogenen sowie gewiirfelten Zwiebeln anbraten. Mit dem Rotwein
abloschen, salzen sowie pfeffern und einreduzieren lassen.

Die Saltimbocca-Rollchen mit dem Pilzrisotto und der Rotwein-Champignon-Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Patrick Gruf am 24. Juni 2015
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Saltimbocca-Réllchen, Rosmarin-Polenta, Tomaten-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir die Saltimbocca-Ro6llchen:

4 Kalbsschnitzel 4 Scheiben Parmaschinken 3 Zehen Knoblauch
100 g Butter 1 Bund Salbeiblitter Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Rosmarinpolenta:

300 g Polentagrief 80 g Parmesan 3 Zehen Knoblauch
150 g Butter 350 ml Sahne 300 ml Milch (3,8 %)
500 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss 1 Bund Rosmarin
Zucker Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die gerducherten Tomaten:

8 Kirschtomaten mit Stiel 1 Bund Basilikum 3 Bund Rosmarin
% Bund Salbeiblitter Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Tomatenspiegel:

1 Dose Tomaten, haut- und kernlos 1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
20 g getrockneter Oregano 100 g Puderzucker Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Saltimbocca-Rollchen das Kalbsschnitzel diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Vier Salbeibldtter abzupfen. Mit dem Kalbsschnitzel und dem Parmaschinken zu Rollchen
formen und diese mit Zahnstochern durchstechen. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die
Rollchen darin mit den Knoblauchzehen anbraten. Anschlieend die Butter mit in die Pfanne
geben.

Fiir die Rosmarin-Polenta den Gemiisefond, die Sahne und die Milch einen Topf geben und
aufkochen. Einen Zweig Rosmarin zerhacken. Mit der Butter, einem Rosmarin-Zweig und den
Knoblauch-Zehen erneut aufkochen. Anschlielend den Knoblauch und den Rosmarinzweig her-
ausnehmen und den Polentagriefl unterrithren. Ein wenig Muskatnuss und den Parmesan reiben.
Den Parmesan in die Polenta unterrithren und mit dem geriebenen Muskat, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Fiir die gerducherten Tomaten den Rosmarin und die Salbeiblétter in eine Aluminiumkeksdose
legen und diese mit Sdgespdnen und dem Basilikum fiillen. Die Alufolie passend zuschneiden
und darauf legen. Mit einem Messer den Deckel der Dose sechs Mal durchstechen. Anschlielend
die Kirschtomaten salzen und pfeffern und mit Olivendl einreiben. Die Tomaten auf die Alufolie
legen, den Deckel verschlieen und bei mittlerer Hitze zehn Minuten auf dem Herd erhitzen.
Fiir den Tomatenspiegel die Zwiebel abziehen und zerkleinern. Den Zucker in einen Topf geben
und mit der dazugegebenen Zwiebel und dem Knoblauch unter sténdigem Riihren karamelli-
sieren und anschwitzen. Anschlieend mit den Dosentomaten abloschen und mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Oregano wiirzen.

Die Saltimbocca-Rollchen mit Rosmarinpolenta und den gerducherten Tomaten {iber dem To-
matenspiegel auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Kist am 08. Juni 2015
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Scaloppina alla Caprese mit WeiBwein-Jus, Zwiebeln, Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet a 250 g 200 g Mozzarella 1 Tomate

£ Bund Basilikum Olivenol

Fiir die Jus:

200 ml Weiiwein 100 ml Bratenfond 100 ml Gemiisefond

30 g kalte Butter
Fiir das Piiree:

1 Bund Friihlingszwiebeln 300 g Kartoffeln 100 ml Sahne
Fiir die Zwiebeln:
1 rote Zwiebeln 150 ml Sonnenblumenél

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Piiree einen Topf mit Salzwasser aufstellen. Kartoffeln hineingeben und darin ca. 14
Minuten gar kochen.

Fiir die Scaloppine in einer Pfanne Olivendl erhitzen. Das Kalbsfilets in 4 Scheiben schneiden,
klopfen und die Medaillons von beiden Seiten scharf anbraten. Tomaten und Mozzarella in diinne
Scheiben schneiden und auf die Kalbsfilets legen.

Fiir die Jus Weilwein in die Pfanne geben und aufkochen lassen. Gemiise- und Bratenfond
angieBen und reduzieren lassen.

Kartoffeln abgieflen und schélen. Im Topf mit Sahne und grob gehackten Friihlingszwiebeln mit
einem Stabmixer fein piirieren.

Fleisch in den Ofen schieben und ca. 5 Minuten warten bis der Kése schmilzt. Sauce mit einem
kalten Stiick Butter aufmontieren.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen, Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und
glasig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Scaloppine alla caprese mit Weillwein-Jus, frittierten Zwiebeln und Friihlingslauch-Piiree
auf Tellern anrichten und servieren.

Mattia Giannone am 06. Juni 2016
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Tagliatelle mit Peperoncini-SoBe, Kalb-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

120 g Mehl 2 Fier 2 EL Olivenol
2 EL Wasser 1 Prise feines Salz

Fiir die Sauce:

1 Kalbsfilet & 250 g 1 Knoblauchzehen 4 Peperoncini
4 Tomaten 300 ml Sahne 1 TL Zucker
1 Bund Basilikum 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce Peperoncini halbieren und vom Kerngeh#&use und Scheidewénden befreien. Toma-
ten waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben
hobeln. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Fiir den Pastateig 100 g Mehl in eine Schiissel geben und mittig eine Mulde formen. 1 Ei trennen.
Das iibrige Ei mit Eigelb, Ol, Wasser und Salz in die Mulde geben und zu einem Teig kneten.
Teig mit Mehl bestduben und mit einem Nudelholz ca. 1 mm diinn ausrollen. Mit einem Messer
Tagliatelle herausschneiden und diese mit Mehl bestéduben.

Das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und grob schnetzeln. 1 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen
und Fleisch kurz darin kross anbraten. Im Ofen warm halten.

Olivendl in eine weitere Pfanne geben, Knoblauch und Peperoncini andiinsten, Tomatenwiirfel
beigeben und kurz mitdiinsten. Sahne angieflen und Sauce kurz aufkochen lassen.

Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten kochen. Tagliatelle abschiitten,
zur Sauce geben und darin fertig garen. Kalbsgeschnetzeltes und Basilikum unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle mit Peperoncini-Sauce und gebratenen Kalbsfiletstreifen auf Tellern anrichten
und servieren.

Nadia Gril am 11. Mai 2016
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Warendorfer Tottchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tottchen:

300 g vorgegarte Kalbskutteln, am Stiick 300 ml Rinderfond 50 g luftgetr. Speck
1 Zwiebel 3 TL Schweineschmalz 1 Bund Petersilie

5 Bérlauchkapern weifler Pfeffer Salz

Fiir die Flusskrebse:

200 g Flusskrebse 2 EL Pflanzenol 1 Zehe Knoblauch
Cayennepfeffer Salz

Fiir die Bohnen:

400 g frische dicke Bohnen 50 g luftgetr. Speck 2 TL Schweineschmalz
Fiir die Kartoffeln:

400 g Drillinge Salz

Fiir die Sauce:

3 EL Mehl 50 ml sauren Apfelsaft Schweineschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Warendorfer T6ttchen Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Speck und Kut-
teln ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Petersilie fein hacken. Speck mit Schweineschmalz in
einer hohen Pfanne anbraten, Zwiebel dazugeben. Kalbskutteln und Hélfte der Petersilie dazuge-
ben und mit Fond 25 Minuten weichkochen lassen, abseihen und Fliissigkeit auffangen. Kutteln
mit restlicher Petersilie und Bérlauchkapern mischen. Alles mit Salz und weiflem Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Pellkartoffeln Drillinge in einem Topf mit Salzwasser 20 Minuten garkochen und an-
schliefend pellen.

Fiir die dicken Bohnen Haut der Bohnen abziehen und in Salzwasser bissfest garen. Speck in
einer Pfanne mit etwas Schweineschmalz anbraten. Vor dem Servieren gegarte Bohnen darin
schwenken.

Fiir die Flusskrebse diese waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.
Knoblauch abziehen, mit einer Knoblauchpresse hineindriicken und anbraten, mit Salz und Ca-
yennepfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce etwas Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen, Mehl hineinrithren mit dem auf-
gefangen Sud und saurem Apfelsaft abloéschen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Warendorfer Tottchen auf Teller geben, Flusskrebse darauf legen, Pellkartoffeln und dicke Boh-
nen drum herum drapieren, Sauce zu den Kartoffeln geben und servieren.

Wilhelm Dammann am 27. Januar 2016
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 120 g 1 Ei 25 g Mehl
75 g Semmelbrosel 3 EL Olivenol Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g festk., kleine Kartoffeln = Olivendl Salz
Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Gemiisezwiebel 3 Zitrone
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitronenscheibe

Fiir das Wiener Schnitzel Fleisch waschen, trockentupfen und mit Plattiereisen flachklopfen.
Fleisch salzen, pfeffern und mehlieren. Ein Ei aufschlagen, verquirlen. Schnitzel zunéchst im Ei
und dann in Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und Schnitzel
darin goldbraun braten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln Kartoffeln schéilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und darin die Kartoffeln goldgelb anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Fiir den Gurkensalat Gurke waschen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Gurkenscheiben salzen und mit einer kleinen Prise Zucker abschmecken. Zwiebel hiuten, klein
wiirfeln und zur Gurke hinzufiigen. Zitrone auspressen und Saft zu der Gurke geben. Mit Pfeffer
abschmecken.

Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln, Gurkensalat und einer Scheibe Zitrone auf Tellern anrichten
und servieren.

Ahmet Dag am 06. Oktober 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel & 120 g 2 Eier (K1. M) 20 ml Schlagsahne
25 g Mehl 75 g Semmelbrésel 100 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:
600 g festk., kleine Kartoffeln 1 Gemiisezwiebel 100 g gewdiirfelten Speck

neutrales Speisedl Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 EL Weilweinessig 1 EL Rapsol

3 EL Schmand % Bund Dill £ Bund Schnittlauch
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitronenscheibe

Fiir die Wiener Schnitzel Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Eier aufschlagen, mit der Sahne
verquirlen. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren, durch die Sahne-Ei-Masse ziehen
und in den Semmelbroseln wilzen. Butterschmalz erhitzen. Schnitzel darin goldbraun ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol erhitzen,
Kartoffeln anbraten und bei niedriger Temperatur fertig garen. Zwiebel abziehen, in Wiirfel
schneiden und mit dem gewiirfelten Speck in einer weiteren Pfanne mit etwas Ol anbraten. Zu
Ende der Garzeit Speck und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben.

Fiir den Gurkensalat Gurke schiilen, in feine Scheiben hobeln und salzen. Ausdriicken und das
Gurkenwasser abgieflen. Schmand, Weilweinessig und Rapsol hinzugeben und durchriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dill und Schnittlauch waschen und klein schneiden. Krau-
ter unter den Gurkensalat mischen.

Wiener Schnitzel gemeinsam mit Bratkartoffeln, Gurkensalat und einer Scheibe Zitrone auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Daniel Tiirpitz am 06. Oktober 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 120 g 2 Eier 25 g Mehl
75 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz Salz
Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:
600 g festk., kleine Kartoffeln 75 g Semmelbrosel Butter

Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 EL Weiiweinessig 3 EL Sauerrahm
% Bund Dill gemahlener Kiimmel Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitronenscheibe

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Wiener Schnitzel Fleisch waschen, trocken tupfen und mit einem Plattiereisen flach-
klopfen. Fleisch salzen, pfeffern und mehlieren. Eier aufschlagen und leicht verquirlen.
Schnitzel zunéchst in den Eiern, dann in den Semmelbroseln wenden. Butterschmalz schmelzen
und die Schnitzel darin ausbacken. Dabei die Pfanne 6fters riitteln, so dass die Panade soufflieren
kann. Schnitzel auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser garen. In einer Pfanne
Butter erhitzen. Kartoffeln in Semmelbréseln wenden und in Butter knusprig ausbacken und
salzen.

Fiir den Gurkensalat Gurke schilen, fein hobeln und einsalzen. Nach zehn Minuten ausdriicken.
Sauerrahm mit Weilweinessig, Pfeffer und Kiimmel vermischen und Gurken dazu geben. Dill
waschen, zupfen und fein gehackt zu dem Salat geben.

Wiener Schnitzel gemeinsam mit Bratkartoffeln, Gurkensalat und einer Scheibe Zitrone auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Karin Weber am 06. Oktober 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 120 g 1 Zitrone 4 Eier
100 ml Schlagsahne 250 g Mehl 250 g Semmelbrosel
300 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:
75g gewiirf. Katenschinken 250 g festk. Kartoffeln 2 Schalotten

150 g Butterschmalz 4 Bund Schnittlauch Salz

Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 rote Chilischote 1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch 5 EL Weiflweinessig 3 EL Zucker
5 EL Wasser Salz Pfeffer

Fiir die Schnitzel Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer hohen Pfanne
schmelzen. Eier aufschlagen, mit Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnit-
zel erst mehlieren und dann durch verquirlte Eier und durch Semmelbrosel ziehen. Danach
noch einmal Schnitzel durch Eiermasse ziehen und mit Broseln panieren. Panierte Schnitzel im
Butterschmalz etwa fiinf Minuten goldbraun ausbacken und immer wieder mit Butterschmalz
iibergieflen. Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und Butterschmalz wegschiitten.
Zitrone halbieren, Saft auspressen und in die Pfanne geben, in der das Wiener Schnitzel zu-
vor gebraten wurde. Mit Zitronensaft Rostaromen aus der Pfanne 16sen und damit das Wiener
Schnitzel betrédufeln.

Fiir den Gurkensalat Salatgurke schélen und mit einem Sparschéler diinne Streifen abschélen,
in ein Sieb geben und mit einer Prise Salz und Zucker fiir zehn Minuten ziehen lassen. Drei
Essloffel Zucker karamellisieren und mit je fiinf Essloffeln Weilweinessig und Wasser abldschen.
Chilischote waschen, Kerngehéuse entfernen und kleinschneiden. Knoblauch und Schalotte ab-
ziehen, fein hacken und mit Chili, Salz und Pfeffer unter den Sud in der Pfanne rithren. Gurke
ausdriicken und mit dem Sud vermischen.

Fiir die Bratkartoffeln Kartoffeln schélen, waschen und trocken tupfen. Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln hineingeben und kross
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotte und Katenschinken kurz vor Ende der Garzeit zu Kartoffeln geben. Schnittlauch wa-
schen, in kleine Rollchen schneiden und mit fertigen Bratkartoffeln vermengen.

Schnitzel, Bratkartoffeln und Gurkensalat anrichten und servieren.

Lynn Harder am 06. Oktober 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 120 g 2 Eier 25 g Mehl

75 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g festk., kleine Kartoffeln 1 Gemiisezwiebel 100 g gewiirfelten Speck
Neutrales Speisedl Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Schalotte 1 EL Weifiweinessig
3 EL Schlagsahne % Bund Dill Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 2 Stangel Dill 2 Stangel Petersilie

Fiir die Wiener Schnitzel Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Eier aufschlagen und verquirlen.
Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren und anschlieend durch die Eier ziehen und in
den Semmelbroseln wilzen. Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln Kartoffeln waschen und mit Schale in Scheiben schneiden. Ol erhitzen,
Kartoffeln anbraten und bei niedriger Temperatur fertig garen. Zwiebel abziehen, in Wiirfel
schneiden und mit dem gewiirfelten Speck in einer weiteren Pfanne mit etwas Ol anbraten. Zu
Ende der Garzeit Speck und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben.

Fiir den Gurkensalat Gurke waschen und mit Schale in Scheiben schneiden. Schalotte abziehen
und wiirfeln. Sahne, Weiflweinessig und Schalotte zur Gurke geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Dill waschen, klein schneiden und unter den Gurkensalat mischen.

Fiir die Garnitur eine Zitrone mit einem Zickzack-Schnitt halbieren und ein Dillstrdufichen darin
drapieren. Petersilie waschen und Blatter abzupfen.

Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln, Gurkensalat, Dill-Zitronen-Hélften und den Petersilien-
Blattern auf Tellern anrichten und servieren.

Yvonne Benker-Bahl am 06. Oktober 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel (a 140 g) 1 Ei (Grofie M) 200 ml Schlagsahne
30 g Mehl 75 g Semmelbrosel 1 Zitrone

125 g Butterschmalz Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

6 festk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie 2 Stangen Lauchzwiebeln
3 Zwiebel 20 g durchw. Speck 70 g Butterschmalz
2 EL Olivenol 1 EL Zucker Paprikapulver
Kurkuma Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

3 Bio-Salatgurke 75 g saure Sahne 25 g Joghurt

1 3 EL Weiflweinessig £ TL Zucker 2 Stiele Dill

Salz schwarzer Pfeffer

Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und in einem groflen Gefrierbeutel diinn plattie-
ren. Die Schlagsahne steif schlagen und mit dem Ei in einer Schale verquirlen. Aus Mehl und
Semmelbroseln eine Panierstrafle vorbereiten. Die Schnitzel rundum leicht mit Salz wiirzen und
nacheinander kurz in Mehl wenden, und tiberschiissiges Mehl abklopfen.

Die Schnitzel anschlieBend durch die Eiersahne ziehen und sofort in den Semmelbroseln wenden.
Die Brosel gegebenenfalls leicht andriicken.

Die Schnitzel in einer heilen Pfanne mit dem Butterschmalz von jeder Seite etwa drei Minuten
goldgelb ausbacken.

Fiir den Gurkensalat die Gurken waschen, in Streifen schélen und in diinne Scheiben hobeln.
Anschlielend in einer Schiissel leicht mit Salz wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen. Die Sah-
ne, Joghurt, Essig und Zucker unterrithren und mit fein geschnittenen Dillspitzen verfeinern.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln waschen
und in Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und in diinne Streifen schneiden. Den Speck fein
wiirfeln. Die Petersilie waschen und grob hacken.

FEine beschichtete Pfanne heifl werden lassen und die Kartoffeln zugedeckt in Butterschmalz gold-
gelb anbraten. Die Lauchzwiebeln und Zwiebeln dazugeben und mit andiinsten. Zum Schluss
zwei Essloffel der Petersilie dazugeben und alles gut durchschwenken. Die Bratkartoffeln mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kurkuma wiirzen.

Eine weitere Pfanne erhitzen und den Zucker mit dem Oliven¢l karamellisieren. Die restliche
Petersilie dazugeben, andiinsten und iiber den Bratkartoffeln verteilen.

Die panierten Schnitzel auf einem Teller anrichten, mit Zitronensaft betraufeln und mit zwei Zi-
tronenscheiben garnieren. Die Bratkartoffeln und den Gurkensalat dazu anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 03. August 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 150 g 4 Anchovis 8 Kapern

1 Zitrone 200 g Paniermehl 3 Eier

5 EL Butterschmalz Mehl, Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 50 g Speck 1 Schalotte
1 Friihlingslauch 3 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Schalotte 2 EL Weiflweinessig
5 EL Schlagsahne 1 Bund Dill Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Die Schalotten abziehen und in Schei-
ben schneiden. Den Friihlingslauch und den Speck ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Kalbs-
schnitzel plattieren, salzen und pfeffern und mit Mehl, Ei und Paniermehl panieren. Fiir die
Garnitur des Schnitzels von der Zitrone zwei schone Scheiben abschneiden. - 8 - Die Kartoffeln
in Butterschmalz anbraten bis sie eine goldbraune Farbe haben und den Speck zugeben. An-
schlieffend die Schalotte und den Friihlingslauch zugeben. Zuletzt die Kartoffeln mit Salz und
Pfeffer wiirzen und eine Flocke Butter dazugeben. Die Schnitzel in Butterschmalz anbraten und
goldbraun ausbacken. Dabei die Pfanne hin und wieder schwenken, damit die Panade des Schnit-
zels schon luftig wird. Abschliefend etwas Butter ans Schnitzel geben. Fiir den Gurkensalat die
Gurke schélen und in diinne Scheiben hobeln. Die Gurkenscheiben mit Salz Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen, gut durchmischen und sechs Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen die
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Anschlielend den Sud der Gurken abgieflen und die Scha-
lottenwiirfel, Weifiweinessig und Sahne zu den Gurken geben. Den Dill fein hacken und unter
den Gurkensalat mischen. Aus jeweils zwei Anchovis einen kleinen Ring Formen. Je ein Schnitzel
mit einem Anchovi-Ring, einer Zitronenscheibe und vier Kapern belegen. Mit den Bratkartoffeln
und dem Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Manfred Kumpf am 12. Januar 2015
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Wiener Schnitzel mit Champignon-Gemiise, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 120 g 2 Eier 4 EL Semmelbrosel
2 EL Mehl 1 Zitrone Butterschmalz

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Champignongemiise:

10 Champignons 1 Zwiebel 150 g Creme-fraiche
150 g saure Sahne 1 Bund krause Petersilie Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligkochende Kartoffeln 100 g Butter 50 ml Milch
Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Kartoffeln schiilen und vierteln und im gesalzenem Wasser
gar kochen.

Fiir die Champignonsauce die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Champignons putzen und
in Scheiben schneiden. Die Petersilie hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Die Champignons
dazu geben und kurz mit braten. Mit der sauren Sahne abléschen und kurz aufkochen. Die Cre-
me fraiche einriithren und die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren die
Petersilie dazu geben.

Fiir das Wiener Schnitzel die Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Das Fleisch mit dem
Plattiereisen diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Mehl auf einen Teller geben. Die Eier in einem zweiten tiefen Teller verquirlen. Die Sem-
melbrosel auf einem weiteren Teller bereit stellen. Die Schnitzel im Mehl wenden, durch das Fi
ziehen und in den Semmelbrosel panieren.

Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten gold-
braun braten.

Fiir das Kartoffelpiiree die ausgedampften Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben. Die Butter
und die Milch unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas abgeriebener Muskatnuss abschmecken.
Die Zitrone vierteln.

Die Wiener Schnitzel mit den Zitronenvierteln, dem Kartoffelpiiree und dem Champignongemiise
auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Mennicke am 30. Méarz 2015
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Wiener Schnitzel mit Gurken-Salat und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 150 g Semmelbrosel 2 Eier

50g Mehl 1 Zitrone 200 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Schalotte 5 EL. Sahne
2 EL Weilweinessig 1 TL Zucker 4 Bund Dill
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g Drillinge 2 Scheiben Speck 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz 3 Bund glattes Petersilie Salz

Pfeffer

Fiir die Schnitzel das Fleisch waschen, trockentupfen und mit einem Tropfen Ol zwischen zwei
Folien plattieren. Das Fleisch salzen und pfeffern. Aus Mehl, mit Sahne verquirltem Ei und
Semmelbroseln eine Panierstrafle erstellen. Schnitzel zuerst in Mehl, dann in gewiirztem Ei und
abschliefend mit den Semmelbroseln panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Fiir den Gurkensalat die Gurke schélen, in Streifen schneiden, mit Salz und etwas Zucker verkne-
ten und beiseite stellen. Schalotte abziehen und klein schneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Sahne, Essig, Dill und Schalotte {iber die angedriickten Gurken geben.

Fiir die Bratkartoffeln Speck fein wiirfeln, Zwiebel abziehen und fein hacken. Miteinander in der
Pfanne anbraten und heraus nehmen. Butterschmalz in die Pfanne geben und die in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln goldgelb braten. Kurz bevor die Kartoffeln fertig sind, Speck und Zwie-
beln unterheben.

Schnitzel in der Pfanne mit Butterschmalz circa drei Minuten goldgelb ausbacken.
Butterschmalz in die Pfanne geben und die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln goldgelb bra-
ten. Kurz bevor die Kartoffeln fertig sind, Speck und Zwiebeln unterheben.

Das Wiener Schnitzel mit Gurkensalat und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, Zitronenspalte
dazu reichen und servieren.

Katrin Papra am 26. Oktober 2016
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Piiree und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 200 g 1 Zitrone 2 Eier

200 g Butterschmalz 150 g Mehl 150 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Butter 100 ml Sahne
1 Muskatnuss 20 g Kiimmel Salz, Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

4 Salatgurke 150 ml saure Sahne 2 EL Ol

1 EL Essig 1 Bund frischer Dill Salz, Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Schnitzel waschen, trockentupfen und mit
einem Plattiereisen platt klopfen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln
schélen, in kleine Stiicke schneiden und etwa zehn bis zwolf Minuten in gesalzenem Wasser mit
dem Kiimmel kochen. Die Kartoffeln abgiefien, stampfen, Butter und Sahne dazu geben und
vermischen. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Eier aufschlagen
und mit dem Schneebesen verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die zerkleinerte Sem-
melbrosel, die Eier und das Mehl in jeweils eine flache Schale geben. Die Schnitzel erst mit
dem Mehl, dann mit dem Ei und zuletzt mit den Semmelbréseln panieren. Anschlieend die
Schnitzel in Butterschmalz von beiden Seiten fiir etwa fiinf Minuten pro Seite anbraten. Dabei
die Schnitzel stéindig mit dem fliissigen Fett iibergielen, um eine knusprige Panade zu erhalten.
Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf ein Kiichenkrepp geben, damit das iiberschiissige
Fett aufgesogen wird. Fiir den Gurkensalat die Salatgurke schélen, halbieren, entkernen und in
diinne Scheiben schneiden. Den Dill kleinhacken. Die saure Sahne mit dem Essig, dem Ol und
dem Dill vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit den Gurken vermengen.
Das Schnitzel mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten. Die Zitrone vierteln und dazulegen.
Den Gurkensalat separat dazu servieren.

Siegfried Scheer am 26. Januar 2015
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 160 g 1 Bio-Zitrone 2 Eier (Grofie M)

50 ml Schlagsahne 50 g Mehl 150 g Semmelbrosel
100 g Preiselbeermarmelade 200 g Butterschmalz 1 EL neutrales Pflanzencl
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

400 g festk. Kartoffeln 100 g Feldsalat 1 kleine Speisezwiebel
2 EL Butter 200 ml Hithnerfond 2 EL Weifiweinessig

1 EL Dijon Senf 1 EL Kiimmelsamen 1 Prise Zucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Bio-Salatgurke 1 Schalotte 5 EL Schlagsahne

1 EL Weifiweinessig 1 Bund Dill 2 Bléatter Béarlauch

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Wiener Schnitzel Frischhaltefolie ausbreiten und diinn mit Ol bestreichen. Kalbsschnit-
zel unter kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen, auf die Folie legen und damit bedecken. Auf
etwa drei bis fiinf Milliliter plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl sieben und Fleisch
darin wenden. Sahne halbsteif schlagen. Zitrone waschen, trockenreiben und Zesten abziehen.
Fier und Sahne verquirlen, mit Muskatnuss und Zitronenabrieb wiirzen. Mehliertes Schnitzel
durch Ei- Sahne-Mischung ziehen, anschlielend in Semmelbroseln wenden. Butterschmalz in ei-
ner Pfanne auf 160 bis 170 Grad erhitzen, Schnitzel von beiden Seiten ausbacken. Dabei immer
wieder mit heiflem Fett begielen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelsalat Kartoffeln waschen und mit Kiimmelsamen in Salzwasser weich garen.
AbgieBen, pellen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Hiihnerfond erhitzen, Weiflweinessig, Senf und
einige Kartoffelscheiben zugeben und piirieren. Dressing mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken und mit Zwiebeln unter die Kartoffelscheiben mischen. Zwei Essloffel Butter in
einer Pfanne erhitzen, braun werden lassen, unter den Salat rithren und ziehen lassen. Feldsalat
waschen, trockenschleudern und beiseite stellen.

Fiir den Gurkensalat Gurke schélen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Leicht durchkneten und ziehen lassen. Sud abgieflen. Schalotte abziehen, fein
wiirfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken geben. Dill und Bérlauch abbrausen, trocken-
wedeln, fein hacken und untermischen.

Kurz vor dem Servieren beiseite gestellten Feldsalat unter den Kartoffelsalat heben. Preiselbeer-
marmelade zur Garnitur auf das Schnitzel geben.

Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat und Gurkensalat anrichten und servieren.

Manfred Konigs am 11. April 2016
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 180 g 150 g Mehl 150 g Paniermehl

4 Eier 150 g geschlagene Sahne 1 Zitrone

1 Muskatnuss 100 g Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

10 festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 500 ml Rinderfond
4 EL Essig 1 EL Zucker % Bund Schnittlauch
40 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Salat in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Kartoffeln darin ca. 12 Minuten
garen. Fond in einem weiteren Topf aufstellen und erhitzen. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Die Hilfte der Zwiebeln, Essig, Zucker, Ol, Salz und Pfeffer in den Fond einriihren.

Fiir die Schnitzel Fier mit Sahne, Muskat und Salz verquirlen. Eine Panierstrale mit Mehl,
Ei- Masse und Paniermehl aufbauen. Schnitzel waschen, trockentupfen und plattklopfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch durch die Panierstrafe
geben und ca. 1 4 Minuten pro Seite im heiflen Fett ausbacken.

Zwiebeln aus dem Dressing heraus sieben, Kartoffeln schélen und ins Dressing geben.

Die Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Gaismayer am 09. Juni 2016
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Wiener Schnitzel mit Petersilien-Kartoffeln und Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbschnitzel, a 200 g 2 Eier 250 g Butter

150 g Mehl 200 g Semmelbrosel 200 ml Sahne
Maiskeimol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 kleine, festk. Kartoffeln 3 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz

Fiir das Preiselbeer-Chutney:

150 g frische Preiselbeeren 1 EL brauner Zucker 2 EL Preiselbeerkonfitiire
50 ml Himbeeressig 50 ml Kirschsaft 1 kleine Gemiisezwiebel
schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 2 Sardellen 6 Kapern

2 Chicoréeblatter

Die Kartoffeln kochen, schilen, halbieren und beiseite stellen.

Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, mit Klarsichtfolie abdecken und vorsichtig etwa drei bis
fiinf Milliliter diinn plattieren. Anschliefend die Rédnder etwas einschneiden, auf beiden Seiten
salzen und pfeffern. Die Eier in einer Schiissel verschlagen, salzen und mit zwei Essloffeln Sahne
verrithren. Die Schnitzel in Mehl wenden, leicht andriicken und dann durch das Ei ziehen, danach
in Semmelbrosel wenden und das Ganze noch mal wiederholen. Eine Pfanne mit circa zwei bis
drei Milliliter Maiskeimdl befiillen, erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb braten. Wahrend
des Bratens die Pfanne leicht schwenken.

Fiir das Chutney die Zwiebel abziehen und wiirfeln und mit dem braunen Zucker, dem FEssig
und dem Kirschsaft in einem Topf aufkochen und die Preiselbeeren dazu geben und circa 15 bis
20 Minuten reduzieren lassen. Mit Pfeffer abschmecken.

Die Petersilienblétter abzupfen und klein hacken. Eine Pfanne mit reichlich Butter erhitzen und
die Kartoffeln darin kurz schwenken, salzen und mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Schnitzel und Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit
je einer Scheibe Zitrone, einer gedrehten Sardelle sowie drei Kapern und einem Essloffel Preisel-
beerkonfitiire im Chicoreéblatt garniert servieren.

Giinter Kurz am 22. Juni 2015
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Wiener Schnitzel mit Pommes frites und Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Pommes:

300-400 g festk. Kartoffeln Frittierfett Salz

Fiir die Schnitzel:

2 Kalbschnitzel a 200 g 4 Eier 100 ml Schlagsahne

300 g Mehl 300 g Paniermehl 1 Zitrone

Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 Zitrone 1 EL mittelscharfer Senf
Pflanzenol Salz weifler Pfeffer

Das Frittierfett in die Fritteuse geben und erhitzen.

Die Kartoffeln schélen und in Streifen schneiden, mit kaltem Wasser abwaschen um die Starke
zu entziehen und anschlieffend auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Fiir die Mayonnaise die
Zitrone halbieren und den Saft einer Héilfte auspressen. Zwei Eier in ein Gefifi geben, einen
Teeloffel Salz, Pfeffer, etwas Senf, sowie ein Spritzer Zitrone dazugeben das Ganze mit dem
Stabmixer mixen. Nach und nach Ol dazugeben, bis eine dickliche Masse entsteht.

Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Die Eier mit der sahne verquirlen. Eine Pa-
nierstrafle aus dem Mehl, den verquirlten Eiern und dem Paniermehl vorbereiten. Die Schnitzel
zuerst in Mehl, dann in der Sahne-Ei-Mischung und zum Schluss in Paniermehl wenden. Das
Butterschmalz erhitzen und darin die Schnitzel goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Die Pommes etwa eine Minute in der Fritteuse vorfrittieren. Danach die Pommes
ca. sechs Minuten abkiihlen lassen und anschlieend fertig frittieren. Die Zitrone waschen, trock-
nen und in Ringe schneiden.

Die Wiener Schnitzel mit den Pommes und der selbstgemachten Mayonnaise auf Tellern anrich-
ten, mit den Zitronenringen garnieren und servieren.

Hartmut Slex am 13. April 2015
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Wiener Schnitzel mit siiBsaurem Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 1 Zitrone 2 Eier

4 EL Preiselbeeren Pflanzenol Mehl
Semmelbrasel Butterschmalz Salz

Fiir den Kartoffelsalat:

350 g festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 30 ml Olivenol
30 ml Apfelessig 50 ml Gemiisefond brauner Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Salat die Kartoffeln in einem Topf bissfest garen. Anschlieflend abgiefien und die Kar-
toffeln pellen und in Scheiben schneiden. Den Gemiisefond erwérmen. Die Zwiebeln abziehen
und in feine Streifen schneiden. Aus dem Essig, dem Ol und dem Fond ein Dressing anriihren.
Die Zwiebeln und die Kartoffeln im Dressing einweichen lassen. Immer wieder gut vermengen.
Den Salat mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Schnitzel das Fleisch unter einer Klarsichtfolie plattieren, salzen und pfeffern. Mehl
durch ein Sieb geben. Das Schnitzel rundum im Mehl wenden. Eier aufschlagen und mit Salz
und Pfeffer verquirlen. Die Schnitzel durchs Ei ziehen, abtropfen lassen und anschlieBend locker
in den Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne mit Butterschmalz und Ol bei mittlerer Hitze von
jeder Seite einige Minuten goldbraun braten, dabei immer wieder mit dem Bratfett begiefen,
damit sich die Panierung leicht wellt.

Das Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, mit Preiselbeeren und Zitronen-
spalten garnieren und servieren.

Sonja Kirchberger am 14. November 2016
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Wiener Schnitzel mit Salzkartoffeln und Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 150 g = 6 EL Pankomehl 2 EL Mehl

1 EL Sahne 1 Ei Butterschmalz
Olivenol edelsiifles Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g festk. Kartoffeln 200 g Brokkoli 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir die Zitronenbutter:

1 unbehandelte Zitrone 100 g Butter Cayennepfeffer
Salz

Kartoffeln waschen, schéilen und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Brokkoli wa-
schen, in Roschen teilen und solange in Salzwasser kochen, bis er bissfest ist. Anschlieffend in
einer Pfanne Butter zerlassen, Brokkoli darin schwenken und mit Salz und geriebener Muskat-
nuss abschmecken.

Fleisch waschen, trockentupfen und von beiden Seiten mit etwas Ol bestreichen.

Anschlielend zwischen Frischhaltefolie flachklopfen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wiirzen. Mehl und Pankomehl jeweils auf Teller geben. Ei und Sahne in einem dritten Teller
schaumig schlagen. In einer groflen Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen. Schnitzel nachein-
ander in Mehl, Ei-Sahne-Masse und Pankomehl wenden, leicht andriicken und umgehend in heifle
Pfanne geben. Von jeder Seite etwa eine Minute braten, dann herausnehmen und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen.

In einer kleinen Pfanne Butter erhitzen. Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Beides zur fliissigen Butter geben, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und aufschdumen
lassen. Wiener Schnitzel mit Salzkartoffeln, Brokkoli und Zitronenbutter auf Tellern anrichten
und servieren.

Anke Zimmermann am 19. Oktober 2015
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Wiener Schnitzel, Frankfurter Grine So3e, Pellkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir Schnitzel:

2 Kalbschnitzel a 200 g 2 Eier 25 g Mehl

150 g Panko-Brosel 50 g gehobelte Mandel 5 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir Griine Sauce:

200 g saure Sahne 250 g Joghurt 4 Eier

2 TL Senf 4 Bund Petersilie 4 Bund Sauerampfer
3 Bund Kresse 3 Bund Schnittlauch 3 Bund Pimpinelle
4 Bund Borretsch 4 Bund Kerbel Salz

Pfeffer

Fiir Kartoffeln:

8 Drillinge 1 TL feines Salz

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kartoffeln einen Topf mit Salzwasser aufstellen und die Kartoffeln darin ca. 20 Minuten
garen.

Fiir die Griine Sauce in einem Topf Wasser zum Kochen bringen und Eier darin 10 Minuten
hartkochen.

Fiir die Schnitzel diese waschen, trockentupfen und mit einem Plattiereisen zwischen zwei Frisch-
haltefolien flach klopfen. Das Fleisch kréftig salzen und pfeffern. Aus Mehl, aufgeschlagenen Eiern
und Panko-Mandel-Mischung eine Panierstrafle bereitstellen. Die Schnitzel zundchst mehlieren,
anschliefend durch das Ei ziehen und in Bréseln wenden.

Die Eier aus dem Topf nehmen, abschrecken und pellen. Die Griine-Sauce-Kriuter abbrausen,
trockenwedeln und von den Stielen schneiden. Saure Sahne, Joghurt und Senf in einer Moulinette
mit den Krautern kriftig aufmixen. Eier klein schneiden und zusammen mit reichlich Salz und
Pfeffer zur Sauce geben.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel ca. 6 Minuten goldgelb darin ausba-
cken. Die Wiener Schnitzel mit Frankfurter Griiner Sauce und Pellkartoffeln auf Tellern anrichten
und servieren.

Frank Hillebrandt am 29. August 2016

89



Wiener Schnitzel, Petersilien-Kartoffeln, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 150 g 2 FEier 25 g Mehl

75 g Semmelbrosel neutrales Pflanzensl Salz

Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 100 g Butter % Bund glatte Petersilie
Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zehe Knoblauch 10 ml Tafelessig (5%)
25 ml Sonnenblumenol 1 Bund Dill Puderzucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen.

Fiir das Wiener Schnitzel Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Plattiereisen flachklopfen.
Fleisch salzen, pfeffern und mehlieren. Eier aufschlagen, verquirlen. Schnitzel zunichst im Ei
und dann in Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne Ol erhitzen und Schnitzel darin goldbraun
braten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Petersilienkartoffeln Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser garen. Petersilie
waschen, Blétter abzupfen und klein hacken. Kartoffeln mit Butter und Petersilie vermengen,
nach Belieben salzen.

Fiir den Gurkensalat Gurke waschen, schilen, halbieren und in Scheiben oder Wiirfel schneiden.
Dill waschen und abzupfen. Knoblauch abziehen, klein hacken und mit Essig, Ol, Dill, einer
Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrithren. Gurken mit Dressing vermengen.
Fiir die Garnitur Zitrone waschen und in Scheiben schneiden.

Wiener Schnitzel mit Petersilienkartoffeln, Gurkensalat und einer Scheibe Zitrone auf Tellern
anrichten und servieren.

Gerhilde Puxbaum am 11. Februar 2016

90



Zircher Geschnetzeltes mit Berner Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:
1 Kalbsfilet a 300 g 300 g Champignons 3 Schalotten

1 Zitrone 250 ml Schlagsahne 300 ml Weiflwein
500 ml Kalbsfond 2 EL Mehl 1 Bund Schnittlauch
3 EL neutrales Ol Pfeffer Meersalz

Fiir das Berner Résti:
500 g festk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz 2 EL Butter
Muskatnuss Salz

Den Ofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Rosti Kartoffeln schilen und in kochendem Salzwasser circa 15 Minuten garen. Fiir das
Geschnetzelte das Kalbsfilet in feine Streifen schneiden. Ol erhitzen und Streifen darin anbraten.
Leicht bemehlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Ofen stellen.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in derselben Pfanne wie das Fleisch gla-
sig diinsten. Champignons putzen, in Scheiben schneiden, hinzugeben und mit andiinsten. Mit
Weilwein abloschen, mit Kalbsfond angiefien, auf ein Drittel einkochen lassen. Sahne dazuge-
ben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch hinzufiigen und noch mal kurz
aufkochen lassen.

Kartoffeln abschiitten, reiben, salzen und mit Muskat-Abrieb abschmecken. Masse zwischen den
Handfléchen plattdriicken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rosti darin goldbraun
braten.

Das Ziircher Geschnetzelte mit Berner Rosti auf Tellern anrichten, mit fein geschnittenem
Schnittlauch garnieren und servieren.

Julia Barghusen am 07. Januar 2016
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Zircher Geschnetzeltes mit Berner Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:
250 g Kalbsschnitzel, 1 cm dick 150 g weile Champignons 2 Schalotten

1 EL Stérke 120 ml Sahne 2 EL Butter, weich
80 ml trockener WeiBwein 2 EL Ol Pfeffer

Salz

Fiir die Rosti:

250 g festk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz 1 Muskatnuss
Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Fiir Ziircher Geschnetzeltes Champignons putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Scha-
lotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Petersilie zupfen und fein hacken. Kalbsschnitzel
waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. In groBer Pfanne etwas Ol erhitzen. Anschlie-
Bend Fleisch in zwei Portionen hinzufiigen und scharf anbraten. Anschliefend Fleisch heraus-
nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In derselben Pfanne einen EL Ol erhitzen. Darin Champignons gemeinsam mit Schalotten leicht
anrosten. Mit Sahne und Weiflwein abléschen. AnschlieBend Butter mit Stirke verriihren und zu
Champignons hinzufiigen. Sauce kurz aufkochen. Fleisch in Fliissigkeit geben und bei geringer
Hitze ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir Rosti Kartoffeln grob reiben, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb
abtropfen lassen. In einer Pfanne Butterschmalz heifl werden lassen. Aus Kartoffelmasse hand-
tellergrofie Rosti formen und in Pfanne von beiden Seiten goldbraun backen. Anschlielend auf
Kiichenpapier legen und abtropfen lassen.

Fiir Garnitur weitere Petersilie zupfen.

Das Ziircher Geschnetzelte mit dem Berner Rosti auf Tellern anrichten, mit der Petersilie be-
streuen und servieren.

Anke Zimmermann am 22. Oktober 2015
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Ziircher Geschnetzeltes mit Mandel-Petersilien-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

500 g Kalbsfleisch 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 EL Mehl 3 EL Butterschmalz 200 ml Weifiwein, trocken
200 g Champignons, weif3 300 ml Kalbsfond 400 ml Sahne

125 g Créme-double 2 EL Zucker 1 Zitrone

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Mandel-Petersilien-Reis:

125 g Langkornreis 1 Zwiebel 2 EL Butter

1 Bund Petersilie 3 EL Mandelbldttchen Salz

Fiir das Ziiricher Geschnetzelte die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen, in lingliche, diinne Stiicke schneiden und leicht mehlieren. In einer
Pfanne den Butterschmalz erhitzen und das Fleisch kurz darin anbraten. Danach wieder heraus-
nehmen und in eine Schiissel geben. In derselben Pfanne die Zwiebel anschwitzen, mit dem Weif3-
wein abldschen und etwas einreduzieren lassen. In der Zwischenzeit die Champignons griindlich
putzen , trocken tupfen, von den Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden Die Champi-
gnons und den Fond zu den Zwiebeln und dem Weiflwein hinzugeben und kdcheln lassen, bis die
Halfte der Fliissigkeit einreduziert ist. Danach die Sahne, das Fleisch sowie etwas Zitronensaft
hinzugeben, kurz aufkochen lassen und anschlieflend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf die Hélfte der
Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Reis hinzugeben und ebenfalls kurz
anschwitzen. Alles mit 250 Milliliter Wasser aufgieflen, mit Salz wiirzen und bei schwacher Hit-
ze gar kochen. In einer weiteren Pfanne die restliche Butter erhitzen und die Mandelblédttchen
goldbraun résten und anschliefend zum fertigen Reis hinzugeben. Die Petersilie, waschen, tro-
cken tupfen, die Blétter abzupfen und fein hacken und ebenfalls unter den Reis mischen. Das
Geschnetzelte mit dem Reis auf Tellern anrichten, mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

Tina Schmidt am 14. Oktober 2015
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Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbsfleisch 150 g braune Champignons 2 Zwiebeln

20 g Mehl 150 ml Weilwein 200 ml Sahne

200 ml Rinderfond 1 Bund Petersilie 30 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

4 festk. Kartoffeln 2 Eier 1 Zwiebel

2 EL Creme-fraiche Butterschmalz Butter

Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, raspeln und mit einem Kiichentuch abtrocknen. Eine Zwiebel abziehen
und kleinschneiden. Die Eier trennen. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Die Cre-
me fraiche, die halbe Zwiebel und die Eigelbe zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Kartoffeln zu Rosti formen. Die Kartoffelrosti in Butterschmalz anbraten. Zum
Schluss einen halben Essloffel Butter in Flockchen dazu geben. Die Zwiebeln abziehen und fein
wiirfeln. Die Champignons sdubern und feinbléttrig schneiden. Das Kalbsfleisch in diinne Streifen
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen
und die Fleischstreifen darin von allen Seiten scharf anbraten. Zum Schluss einen Teel6ffel Mehl
dariiber streuen und goldbraun anrosten. Die Filetstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen. Die Zwiebelwiirfel und die Champignons in einer Pfanne anbraten. Mit dem Weilwein
abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne und den Rinderfond dazugeben und alles verriihren.
Das Fleisch hinzugeben und leicht aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pe-
tersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Anschlieend unter das Geschnetzelte heben.
Das Geschnetzelte mit den Rosti auf Tellern anrichten und mit Petersilie garniert servieren.

Elisabeth Mayer am 09. Februar 2015
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Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:
250 g Kalbfleisch (Oberschale) 200 g frische Champignons 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 100 g Butterschmalz
250 ml Sahne 50 ml Weilwein 1 Zitrone

4 Stangel Petersilie Salz Pfeffer

Braune Grundsauce:

1 Mohrriibe 1 Knollensellerie 1 grofle Zwiebel
1EL Tomatenmark 1EL Pfefferkérner 1EL Pimentkérner
1 Lorbeerblatt 200 ml Rotwein 400 ml Kalbsfond
Olivenol rosenscharfes Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir die Résti:

250 g Kartoffeln, festk. 1 Muskatnuss Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Grundsauce Mohrriibe und Sellerie schilen, Zwiebel abziehen, alles kleinschneiden. Alles
in einer Pfanne in etwas Olivenol anschwitzen. Tomatenmark unterrithren und mit Rotwein ablo-
schen. Rotwein sédmig einkochen lassen und mit Kalbsfond auffiillen. Pfefferkorner, Pimentkoérner
und Lorbeerblatt zugeben. Das ganze gut 20 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Fiir das Geschnetzelte Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schnetzeln.
Champignons putzen und in feine Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Knob-
lauch abziehen, Ingwer schélen. Petersilie waschen und trocken tupfen. Zwei Sténgel klein hacken.
Rest fiir Garnitur beiseite legen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin hell anbraten. Anschlielend aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. Zwiebeln in der gleichen Pfanne anbraten und danach
Champignons hinzugeben.

Mit Weilwein, der fertigen braunen Grundsauce und 200 Milliliter Sahne abloschen. Zitrone
auspressen. Knoblauch und Ingwer hinzugeben und nach drei Minuten wieder entfernen. Klein-
gehackte Petersilie hinzugeben. Sauce sdmig einkochen lassen und mit etwas Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Restliche Sahne schlagen. Fleisch wieder in die Pfanne geben und geschlagene Sahne unter das
Geschnetzelte heben.

Fiir die Rosti die Kartoffeln waschen, schilen und auf der Gemiisereibe in feine Streifen reiben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und einige Minuten ziehen lassen. Das austretende
Wasser mit den Hénden gut ausdriicken.

Das Ol in der Pfanne erhitzen. Die Kartoffelstreifen hinein geben und gleichméfig auf 4 cm
dick verteilen und etwas andriicken. Die Rosti bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils vier
bis fiinf Minuten goldbraun anbraten. Die Rosti aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti auf Tellern anrichten. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 07. Marz 2016
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Ziircher Geschnetzeltes, Kartoffel-Puffer, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbsriicken 150 g braune Champignons 2 Schalotten

100 ml Sahne 35 g Butterschmalz 150 ml Kalbsfond
75 ml trockener Weiflwein 20 ml Sojasauce 10 g Speisestérke

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelpuffer:

500 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier

35 g Butter 35 g Butterschmalz 50 g Mehl

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Wildkrauter-Salat:

250 g Wildkrautermischung 1 Orange 5 EL Rotweinessig
2 EL Honig 4 Bund Petersilie Zucker

Olivenol Salz Pfeffer

Den Ofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kartoffelpuffer Kartoffeln schélen, auf der groben Seite einer Vierkantreibe raspeln und
abtropfen lassen. Zwiebel abziehen und fein reiben. Kartoffel- und Zwiebelraspel in einer Schiis-
sel mit Mehl und einer Prise Salz vermengen und mit Muskat wiirzen.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffelmasse hinein geben, mit einem
Pfannenwender zu jeweils einem Kuchen zusammenschieben. Die Puffer bei mittlerer Hitze auf
der Unterseite goldbraun braten, anschlieflend stiirzen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun bra-
ten, dabei am Rand einen halben Essloffel Butter dazugeben. Die fertigen Kartoffelpuffer mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warmhalten.

Fiir das Geschnetzelte Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Champignons sdubern,
Stiele kiirzen und vierteln. Kalbfleisch in diinne Streifen schneiden und mit Speisestirke und
Sojasauce vermengen. Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen. Fleischstreifen darin por-
tionsweise von allen Seiten scharf anbraten, herausheben und beiseite stellen. Geschnittene Zwie-
beln und Champignons in derselben Pfanne anbraten, ebenfalls herausheben und zum Fleisch
geben. Den Bratensatz mit Weiliwein abloschen und aufkochen lassen.

Fiir den Wildkrautersalat die Wildkréduter waschen und trocken tupfen. Orange halbieren und
auspressen. Zucker mit Salz, Pfeffer, Orangensaft, Honig, Essig und Ol vermengen und eine Vi-
naigrette herstellen.

Schlagsahne halbsteif schlagen, mit Kalbsfond zum Weilweinsud geben und gut verriihren. S&-
mig einkochen lassen, anschliefend mit der restlichen Butter vermengen. Das Fleisch, Pilze und
Sojasauce hineingeben nochmals aufkochen. Nun das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen, fein hacken und unter
das Geschnetzelte heben.

Die Kartoffelpuffer auf einen Teller geben und das Geschnetzelte dazu anrichten. Die Wildkréuter
marinieren, auf ein extra Teller anrichten, und mit den Stiefmiitterchen dekorieren.

Tamara Marina Fritz am 22. August 2016
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Ziircher Geschnetzeltes, Spdtzle und Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbsriicken 150 g braune Champignons 2 Schalotten

150 ml trockener Weilwein 250 ml Kalbsfond 250 ml Schlagsahne
1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 2 Zweig Salbei
Rapsol , Maisstéirke weifler Pfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Mehl 2 Eier 20 g Butter

50 ml Mineralwasser Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

300 g Rote Bete, vorgekocht 1 siuerlicher Apfel 2 TL Meerrettich

3 EL Ahornsirup 2 EL Weiflweinessig 4 EL Walnussol

Salz, Pfeffer

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und fein schnetzeln. Das Rapsol hoch erhitzen und das
Geschnetzelte anbraten, dabei etwas Mehl reinrieseln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
warm stellen. Die Champignons putzen. Die Schalotte abziehen und klein schneiden. In derselben
Pfanne wie das Fleisch die Schalotten glasig diinsten. Champignons in Scheiben schneiden und
dazu geben, drei Minuten diinsten. Mit dem Weilwein abléschen und mit dem Fond angieflen,
auf ein Drittel einkochen. Die Hélfte der Sahne dazugeben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch dazugeben und noch mal kurz aufkochen lassen.

Die restliche Sahne leicht schlagen und auf das Geschnetzelte geben. Den Schnittlauch in Roll-
chen schneiden und iiber das Geschnetzelte streuen.

Fiir die Spétzle das Mehl, die Eier und 100 Milliliter Wasser in einer Schiissel mit einer Prise
Salz vermengen und schlagen, bis der Teig Blasen schligt.

Den Teig in das kochende Salzwasser driicken und jeweils kurz aufkochen lassen. Dann mit einer
Schaumkeller heraus nehmen und mit kaltem Wasser abschrecken. Vor dem Servieren in zerlas-
sener Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Salat die Rote Bete schilen und sehr fein hobeln. Den Apfel halbieren, Kerngehduse
entfernen und Apfelhélften fein hobeln. Rote Bete und Apfel in eine Schiissel geben. Anschlie-
Bend den Meerrettich, Ahornsirup, Weifiweinessig, Salz und Pfeffer verrithren. Walnussol zufiigen
und unterrithren. Die Walnuss-Vinaigrette iiber den Salat geben, vorsichtig mischen. Vor dem
Servieren zehn Minuten marinieren.

Das Ziircher Geschnetzeltes mit selbstgemachten Spétzle und Rote-Bete-Salat auf einem Teller
anrichten und servieren.

Friederike Bliimel am 13. Juli 2015
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Zweierlei vom Kalb-Schnitzel, Pastinaken- Stampf

Fiir 2 Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel, a 200 g 1 EL Olivenol 2 Eier

4 EL Sahne 6 EL Mehl Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die erste Panade:

100 g Cornflakes, ungesiifit 2 EL Sesam 2 EL getr. Cranberries
Fiir die zweite Panade:

100 g Pankomehl 2 EL Mandelblétter 1 Chilischote
Fiir den Pastinakenstampf:

250 g Pastinaken 1 mittelgrofle Kartoffel = 100 g Butter
100 ml Sahne 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Apfelchutney:

1 grofler Apfel, Granny Smith 1 rote Paprika 1 Schalotte

2 ¢cm Ingwer 6 getrocknete Aprikosen 2 EL Rapsdl

1 EL Essig Zucker Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Garnierung:

1 Zitrone 1 Bund Petersilie

Pastinaken und Kartoffeln schilen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit einer Prise
Salz bissfest garen.

Schnitzel mit Ol betriufeln und zwischen Frischhaltefolie flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eier mit Sahne aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl in eine flache Schiissel
geben. Chilischote entkernen und in kleine Stiicke schneiden, mit Pankomehl und Mandelblét-
ter mischen. Cranberries halbieren, mit Sesam und zerbroselten Cornflakes mischen. Schnitzel
nacheinander in Mehl, Ei und jeweils einer Panade wenden und in heilem Butterschmalz von
beiden Seiten goldbraun braten. Abschliefend auf Kiichenkrepp legen.

Fiir den Pastinakenstampf gegarte Pastinaken und Kartoffel durch die Kartoffelpresse driicken.
Butter zerlassen und zum Stampf dazugeben. So viel erwérmte Sahne hinzugeben, bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.
Fiir das Chutney Schalotte abziehen und klein hacken. Apfel und Paprika schéilen und Kerne
entfernen. Diese sowie Ingwer und Aprikosen in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit
Wasser, Ol und Essig kurz aufkochen lassen. Bei kleiner Flamme garziehen lassen. Mit Zucker,
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Schnitzel mit Pastinakenstampf und Apfelchutney auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben
und Petersilie garnieren und servieren.

Anke Zimmermann am 16. November 2015
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